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NOUVELLE 

INSTRUCTION 

POUR 

LES  CONFITURES, 
LES  LIQUEURS 

ET  LES  FRUITS, 

Avec  la  manière  de  bien  ordonner 
un  Dcflèrt  ,  &  tout  le  refte  qui  cft  du  Devoir 
des  Maîtres  d'Hôtels,  Sommeliers  ,  Con- 
fifeurs,  &  autres  Officiers  de  bouche. 

Suite  dn  Cuifinitr  Roïal  &  Bourgeois. 

Egalement  utile  dans  les  Familles ,  pour  fçavoir  ce 
0  qu'on  lert  de  plus  à  la  mode  dans  les  Repas , 
&  en  d'autres  occafions* 

UwvtUc  Edition,  revue  ,  corrigée  &  hdueeup  Augmentée. 


A  PARIS, 

Çhez  Ciaudb  Prudhommb,  au  Palais,  au  Sixième 
Pilier  de  la  Grand'Sallc ,  vis-à-vis  la  Montée  de  la 
Cour  des  Aydes ,  à  la  Bonne-  Foi  couronnée. 
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PREFACE. 


Omme  cet  Ou  vrag-e  n  eft 
pas  le  premier  qui  ait  pa- 
ru fur  pareilles  matières, 
on  ne  fe  croit  pas  oblige 
d'en  juititier  l'entreprife  &  le  def- 
fèin ,  contivla  cenfure  de  ces  pcr~ 
fonnesaufteres,  qui  ne  voudroienc 
pas  moins  retrancher  au  corps  hu- 
main l'ufage  des  delicatciïes  de 
bouche,  dont  il  y  eft  parlé  ,  que 
celui  des  ragoûts  fit  des  grantisafl 
faifonnemens  ,  en  faveur  defquels 
on  a  pu  lire  la  Préface  duCuifinier 
Roïal  &  Bourgeois  >  comme  con- 
courant également  ,  à  ce  qu'ils 
croïent ,  à  altérer  la  fente  deThom- 
me  ,  &  à  abréger  fe  vie. 

Rien  ne  feroit  cependant  plus  fa- 
cile qu'une  telle  Apologie  h  car  fans 
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parler  des  Fruits ,  à  quoi  l'on  ne 
veut  &ns  doute  pas  trouver  à  redi- 
te ,  étant  les  productions  les  plus 
innocentes  de  la  Nature  j  le  refte 
étant  pris  dans  la  modération  qu'il 
faut  &  que  nous  fuppofons ,  ne  four- 
nit-il pas  mille  agrémens&  mille 
avantages ,  qu'il  y  auroit  de  l'injuf- 
tice  de  réfuter  aux  befoins  où  ils 
fervent  de  foulagement ,  tant  aux 
fàins  qu'aux  malades  * 

Gela  eft  fi  connu  à  l'égard  des 
Confitures,  par  exempt  que  l'ufa- 
ge  en  eft  reçu  jufques  dans  les  Mai. 
fons  les  plus  retirées  j  y  aïant  outre 
les  perfonnes  qui  en  font  profeffioa 
dans  le  monde ,  beaucoup  de  Da- 
.  mes  adonnées  à  la  pieté,  &  même 
des  Religieufes  qui  en  font  de  plu- 
sieurs fortes. 

On  dira  que  ce  n'eft  donc  point 
une  chofe  qui  eûtbefoin  de  nouvel- 
les Inftructions  ,  puisqu'elle  eft  fi 
familière  :  mais  fi  les  autres  Artsfé 
perfectionnent  tous  les  jours ,  n'y  a- 
t-il  pas  lieu  de  croire  le  même  de 
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ceîui-ci  i  On  en  fera  d'autant  plus  r 
convaincu  ,  qu'on  verra  dans  ce 
Traité  des  manières  pour  confire 
les  Fruits ,  &  pour  d'autres  parti- 
cularités,  qui  (ont  nouvelles  &  bien 
différentes  de  la  pratique  commu- 
ne, &  de  ce  qu'ont  écrit  ci-devanc 
'quelques  Auteurs  }  car  on  veut  fè 
perfuader  ,  qu'en  enfeignant  des 
Méthodes  aufli  peu  juftes  qu'ils  ont 
fait,  (  fans  rien  dire  des  pures  répéti- 
tions qu'on  y  trouve  pour  groffir  le 
Volume,  )  ils  n'ont  pas  eu  inten- 
tion d'abufer  le  Public, refolus feu- 
lement de  ne  pas  découvrir  la  vérité 
fur  les  fecrets  de  leur  Art. 

Il  eft  certain  qu'on  ne  peut  le  faire . 
de  bonne-  foi  ,  comme  on  le  doit 
attendre  ici ,  fans  fe  faire  un  tort 
confîderable  j  parce  que  dans  la  fa- 
cilité qu'il  y  a  de  traj^tiiler  aux  Con- 
fitures feches  &  liquides  ,  fur  les 
connoiflànces  qu'on  en  donne ,  les 
moindres  Femmes-de.  Charge  s'é- 
rigent eniuite  en  Officiers  &  en 
Sommeliers ,  5c  font  la  plus  grande 
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partie  de  ce  qu'ils  devroient  faire,' 
&  de.ee  qu'ils  fejoien.ten  eftetavec 
pius  d'intelligence  &  de  propreté. 

De- là  vient  qu'il  y  a  tant  de  Mai- 
fons  afîcz  confiderabjes ,  où  Ton  fe 
paiTe  de  femblables  Officiers }  & 
combien  n'y  en  a-t-il  pas,  même 
du  premier  ordre ,  où  l'on  pourroit 
s'en  pafTer,  fi  l'on  en  écotc  au  point 
d'œconomie  de  ce  plus  gros  Roi  du 
ÎSTord,qui  aïant  une  fois  fbn  Defièrç 
dretfe ,  prend  foin  de'le  faire  ferrer 
à  fa  vu ë  dans  la  chambre  où  il  man- 
ge , à  chaque  fois  qu'on  le  lui  a  fèrvi, 
qui  eft  autant  qu'il  dure,  &  qui  en 
porte  toujours  la  clef  fur  loi. 

Comme  les  Officiers  de  bouche 
font  un  peu  plus  occupez  en 
France  ,  &  dans  les  autres  pais 
qui  approchent  de  la  delicatefle 
de  ce  Roïaume  }  on  a  crû  leur 
fiire  plaifir  cÊ  les  inftruire  dans 
cet  Ouvrage,  de  ce  qu'if  y  a  de 
plus  nouveau  ,  de  meilleur  goût , 
&  de  plus  curieux  touchant  les  dif- 
férentes parties  de  leur  emploi.  La 
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principale  eft  la  Confiture ,  &  ç'eft 
par. là  que  Ton  a  commencé,  trai- 
tant cette  matière  avec  le  plus  d'or- 
dre &  d'éclairciflement  qu'il  a  été 
poffible. 

On  convient  que  pour  s'y  rendre 
parfaitement  habile,  ou  pour  con- 
cevoir plus  facilement  leschofès, 
il  eft  neceflàire  d'y  travailler  quel- 
que tems  fous  les  Maîtres.  C'cft  là 
que  la  pratique  apprend  d'un  coup 
a'œil ,  plufieurs  préparations  qu'on 
ne  peut  bien  expliquer.  Ce  que  l'on 
comprend  fous  le  nom  de  Dragée , 
eft  particulièrement  deçe  nombre, 
la  manière  dont  on  y  travaille  , 
dépendant  abfolument  de  l'habi- 
tude j  &  c'cft  ce  qui  doit  confo- 
1er,  &c  les  Maîrres  6c  les  Officiers, 
à  qui  il  en  a  coûté  leur  argent  , 
qui  peuvent'  être  jaloux  que  l'on 
communique  ainfi  libéralement  ce 
qui  eft  de  leur  Art,  à  des  perfonnes 
qui  en  peuvent  profiter  à  leur  pré- 
judice. 

Ce  n'eft  pas  que  fi  le  Pupblic 
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trouve  en  cela  fon  avantage,  ils-  ne 
puiflenc  auffi  eux-mêmes  tirer  dit 
feçours  de  cette  Inftru&ion ,  pour 
fe  remettre  les  chofes  en  la  mémoi- 
re ,  leur  pouvant  fervir  comme  d'uni 
Manuel ,  où  ils  verront  dans  chaque 
Saifon  ce  qu'ils  auront  à  confire  8c 
à  fervir,  fùivant  les  occafions  des 
Repas ,  &  la  dépenfè  des  Maifons 
où  ils  fe  rencontreront.  Que  fi  leurs 
Méthodes  ne  font  pas  conformes 
fur  certains  articles  à  ce  qu'ils  trou- 
veront ici  ,  qu'ils  ne  le  rejettent 
pas  néanmoins  fans  en  faire  l'euai 
&.  l'examen  j  &  fi  après  ils  font  en- 
core prévenus  pour  ce  qu'ils  ont 
accoutumé  de  faire  ,  ils  peuvent 
continuer ,  quoiqu'on  puiffe  foûte- 
nir  qu'on  ne  dit  rien  que  l'expérien- 
ce n'ait  fait  reconnoître  pour  des 
manferes  qui  procurent  tout  ce 
qu'on  peut  defirer  de  plus  beau  & 
de  plus  agréable. 
.  Dans  la  féconde  Partie  on  traite 
des  Liqueurs ,  dont  la  préparation 
regarde  encore  les  Sommeliers  & 
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Officiers.  Il  y  en  a  d'abord  de 
fimples  aflez  communes }  &  pour 
celles  où  il  faut  procéder  par  la 
diftillation ,  cela  dépend  des  prin- 
cipes de  cet  Art,  dont  ils  doivent 
s'inftruire  pour  en  tirer  autant  d'u- 
tilité que  ceux  qui  en  font  profeC 
fîon.  Les  particuliers  trouveront 
auffi  dans  cette  Partie  beaucoup  de 
Recettes  avantageulès  (  fi  l'on  peut 
fe  fêrvir  de  ce  terme  )  tant  au  fu- 
jet  des  Eaux,  Liqueurs  &Eflences, 
que  pour  les  Sirops  &  autres  cho- 
fes  qu'on  peut  voir  dans  la  Table, 
ou  dans  le  corps  même  du  Livre. 

La  troifiéme  Partie  ,  où  il  eft 
parlé  des  Fruits,  ne  leur  doit  pas 
être  moins  utile,  puifque  c'eftune 
matière  qui  eft  de  la  portée  de 
tout  le  monde.  Il  y  a  véritablement 
quelques  Livres  qui  donnent  à  con- 
noître  leur  mérite  &  leur  maturi- 
té j  mais  ou  ils  font  trop  diffus, 
qu  cela  eft  joint  avec  des  Règles 
pour  la  culture  des  Arbres  Frui- 

riers ,  dont  les  Officiers  de  boa- 
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che  ,  ni  même  beaucoup  d'autres 
perfonnes  n'ont  pas  besoin.  Ce 
qu'on  en  dit  ici  eft  d'ailleurs  aflèz 
particulier  ,  &  conforme  au  goût 
de  la  Cour  ,  &  à  l'ufage  qu'on 
peut  faire  des  Fruits  pour  les  Def- 
ferts  ou  autres  Regales;  Ainfi,  ce 
doit  être  une  commodité  ,  tant 
pour  ceux  qui  font  commerce  de 
Fruits  ,  que  pour  les  Maîtres 
d'Hôtels  &  Sommeliers  qui  ont 
-  à  en  acheter,  afin  de  ne  choifir, 
ni  les  uns  ni  les  autres,  que  ce 
qui  eft  de  meilleur  ,  &  de  le  fça- 
voir  gouverner  &  emploïer  comme 
il  fautfc 

On  a  touché  fur  la  fin  quelque 
chofe  des  Salades  j  Se  l'on  finit 
par  dif&rens  Modèles  de  Deflcrts, 
dont  l'arrangement  appartient  en* 
core  aux  perfonnes  emploïées  à 
l'Ofiîce.  On  ne  dit  rien  de  qUeU 
ques  autres  particularitez  qui  les 
regardent  -  dans  le  domeftique  a 
comme  la  diftribution  du  pain  & 
du  vin ,  le  foin  qu'ils  doivent  pren- 
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dre  de  leur  vaifîelle,St  dedifpow 
fer  le  Couvert  }  parce  qu'on  ne 
donne  guere  ùne  pareille  Charge  à 
des  perfonnes  aflez  enfans  ou  allez 
novices,  pour  avoir  befoin  làded 
fus  d'autre  Inltruction  ,  que  celle 
que  leur  jugement ,  ou  les  ordres 
d'un  Maître  leur  peuvent  fuggerer. 
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» 

LOUIS  par  %  grâce  de  Dieu  Roy  de  France 
&  de  Navarre;  A  nos  anvx  féaux  Coufeillers 
les  Gens  tenant  nos  Cours  de  Parlement,  Maîtres 
des  Rcqueftcs  Ordinaites  de  nôtre  Hôte!  ,  Grand 
Confeil,  Prcvoft  de  Pa.is,  Baillifs  ,  Sénéchaux, 
leurs  Lieutenans  Civils ,  &  autres  nos  Jufticiers 
qu'il  appartiendra,  Salut.  Claude  PkuoHOMMR 
Libraire  à  Paris,  Nous  ayant  fait  remontrer  qu'il 
defîreroit   fairê   imprimer   un    Livre  intitule  Le 
Cufimer  \ojal  .fr   Bow&eots  ,  avec   une  Nouvelle 
lnjhuft.on  pour  les  Configures  ,   les  Liqueurs  &  les 
Frutts  ;  s'il  Nous  plaifoit  luy  accorder  nos  Lettics 
de  Privilège  pour  la  Ville  fie  Paris  feulement:  Nous 
luy  avons  permis  &  pei mettons  par  ces  Prefcntci 
de   faite  imprimer  ledit  Livre,  en  iclle  forme  ^ 
marge  ,  cara&ete  ,  conjointement  ou  feparément, 
fcV  autant  de  fois  que  bon  luy  femblera  ,  &  de  le 
vendre  ,  faire  vendre  5c  débiter  par  tout  nôtre 
Royaume  pendant  le  temps*  de  lix  années  confe- 
cutives  i  à  compter  du  |Our  de  la  date  defditef 
Prefentes.    Faifons  défenfes  à  toutes  Per Tonnes  ,  de 
quelque  qualité  &  condition  qu'elles  foienc  ,  d'en 
introduite  d'imprcfiion  étrangère  dans  aucun  lieu 
de    nôtre    obcïûance  ;  &    à  tous  Imprimeurs, 
Libraires  &  autres,  dans  ladite  Ville  de  !  ans  feu- 
lement, d'imprimer  ou  faire  imprimer  ledit  Livre, 
en    tout   ni  en  partie,  &  d'y  , en  faite  venir,  , 
vendre  &  débiter  d'autre  impjeifion  que  de  celle 
qui  rfura  été  faire  pour  ledit  *  Expofani ,  fou*  peine 
de  confifeation   des  Exemplairs  contrefaits  ,  de 
mille  livres  d'amende  contre  chacun  des  contre- 
venans,  dont  un  tiers  à  Nous,  un  tiers  à  l'Hôtel- 
Dieu  de  Paris  ,  l'autre  tiers  audit  Expoknt ,  &  de 
cous  dépens,  dommages  &  interefh  :   A  la  ch;>rge 
que  ces  Prefentes  feront  enrrgiftrées  tout  au.  long 
fur  le  Regiftre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs 
Se  Libraires  de  Paris  ,  &  ce  dans  trois  mois  de  la 
date  d'icclles  ;   que  l'imprelTion  dudit  Livre  fera 
faire  dans  nôtre  Royaume  ,  &c  non  ailleurs  ,  en 
bon   papier  &  en  beaux  caractères  a  conformé- 
ment au  Reglcmcns.  de  la  Librairie  5  &  qu'avant 
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que  de  fexpofer  en  vente  il  en  fera  rais  deux 
Exemplaires  dans  nôtre  Bibliothèque  publique  .  un 
dans  celle  de  nôtre  Château  du  Louvre  ,   &  un . 
dans  celle  de  nôcre  très  •  cher  &  féal  Chevalier 
Chancelier  de  France  le  Sieur  Phely peaux,  Comte 
de  Pontchartrain,  Commandeur  de  nos  Ordres  ;  le 
tout  à  peine  de  nullité  des  Prefentes;  du  contenu 
defquelles  vous  mandons  &  enjoignons  de  faire 
jouir  l'Expo  fa  ne  ou  tes  ayans  caufe  pleinement  & 
patfiblemenc  ^  fans  fouffrir  qu'il  leur  foit  fait  aucun 
trouble  ou  empêchement.    Voulons  que  la  Copié 
defd'tes  Prefenres  qui  fera  imprimée  au  commence- 
ment ou  la  à  ri  j  dudit  Livre,  foit  tenue  pour  due'* 
ment  lignifiée  ;  &  qu'aux  Copies  collationnécs  par 
l'an  de  nos  amez  6c  féaux  Confeillers  8c  Secrétaires  , 
foy  foit  ajourée  comme  à  l'Original.  Commandons 
au  premier  nôtre  Huiflîer  ou  Sergent,  de  faire  pour 
l'exécution  d'icelles  tous  Aétes  requis  &  neceflaiies , 
fans  demander  autre  Petmiflion  ,  de  nonobftant 
Clameur  de  Haro  ,  Charte  Normande  ôc  Lettres 
à  ce  contraires  :    Car    tel  eft  nôtre  plaifir. 
DO  N  U  V  à  Paris  le  dix- huitième  jour  de  May 
l'An  de  Grâce  mil  fept  cens  neuf,  &  de  nôtre 
Règne  le  foixante-fepttéme.    Signé  ,  Par  le  Roy 
en  fon  Confeil,  LECOMTE.   Et  feellé. 

T(*£tflri  furt§  Reg^re  N9*  a.  de  U  Communauté  de  t 
L,ikr*ir*s  &  Imprimeurs  d$  Péris*  fag.  4f8.  N°.  8$*. 

mux  RtvUmtns ,  &n$tammsnt  à  P \Arrefi 
du  Cenfelt  dm  1%.  ^4§ufi  i7©}.  *A  Psrts  c#  tntfémê 
Vmlltt  mil  fit$  uns  neuf. 

&g*é9  L.  SlylsTHi,  Sindû. 
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OU  V  EL  L  E 


INSTRUCTION 

POUR 

LES  CONFITURES; 

» 

Où  l'on  apprend  à  confire  toute 
forte  de  fruits ,  tant  au  fec  qu'au 
liquide, &  divers  Ouvrages  de 
Sucre,  &  autres  qui  font  du  faic 
des  Confifeurs  &  Officiers. 

•  — —  

CHAPITRE  PREMIER. 

2)«  Différentes  cuijfons  du  Sucre ,  de 
fin  choix  t&dèla  manière 
de  le  clarifier. 

Omme  le  fondement  de  PArt 
de  confire  dépend  des  différentes 
Gaffons  du  Sucre  ,  il  faut  en 
SI  donner  premièrement  la  con- 
iioiflance  ,  pour  n'avoir  rien  qui  arrête  dans 
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la  fuite,  touchant  les  termes  dont  on  le 
ferc  pour  les  défigner ,  &  éviter  par  ce 
moïen  la  répétition  inutile  où  Ton  tomber 
roit  neceflairement  s'il  falloir  les  expliquer, 
à  chaque  Article  ,  comnjcleschofesle  de-> 
manderaient.  Voici  donc  par  "degrez  quelles 
font  ces  Cuiflbns  ,  &  comment  on  les  ap- 

pelle,  ; 
•  Il  y  a  le  Sucre  à  lifte,  à  perlé ,  à  foufflé, 
à  la  plume  ,  à  calTé ,  &  au  caramel  ;  &C 
à  quelques-unes  de  ces  Cuiflbns  ,  Ton  dif- 
tin^ue- encore  le  plus  ou  le  moins  ,  conïme 
le' petit  lifle  Se  fe  grand  lifîé  ,  le  petit  perlé 
$c  le  perlé  fort,  la  petite  plume  &  la  grand* 
plume. 

Cuîjfon  du  Sucre  à  lîjfé.  . 

""Àinfî.,  lorfque  vous  avez  clarifie  vôrre 
Sucre,  &  que  vous  l'avez  remis  fur  le  feu 
pour  le  faire  bouillir ,  vous  connoiflez  qu'il 
cftà  lifle  en  trempant  .le  bout  du  fécond 
^oigt  dedans  ,  lorfque  l'appliquant  enfuite 
"fur  le  pouce  ,  &  les  ouvrant  aufll-tôt  un 
peu  ,  fl  fe  fait  de  l'un  à  l'autre  un  petit  filet 
qui  fe  rompt  d'abord ,  &  qui  refte  en  gou- 
•teftfr  le  doigt.  Quand  ce  filet  eft  prefqup. 
jnperceptible  ,  ce  n'eft  que  le  petit  lifte  4 
&C  quand  il  s'étend  davantage  avant  que  <^ 
fc  défaire ,  c  eft  le  grand  lifte.  Or  pout  n« 
*:.$  fe  brûler  en  faifanc  cette  expérience* 


pour  les  Conftmrèil  jf 
çomme  il  pourroit  arriver  Ci  l'on  trempoit 
dire&ement  le  doij*t  dans  le  Sucre ,  il  nj 
a  qu'à  fortir  votre  ecumoire ,  qui  doit  tou- 
jours êcre  dans  le  poêlon  &  parmi  vôtre 
Sucre  pour  le  remuer  de  tems  en  rems  &  le 
faire  cuire  également ,  &  l'élevant  un  peu 
au  deflus ,  après  lavoir  fecoiiée. en  donnant 
4e  la  queue  fur  le  poêlon  ,  vous  recevez 
du  Sucre  qui  en  découle  encore  ,  en  paf- 
fant  feulement  le  bout  du  doigt  fur  le  bord 
<le  ladite  ecumoire  ;  ce  qui  fuflSt  pour  con- 
noître  s'il  eft  à  lifle ,  en  faifaijt  ce  que  To* 
Tient  de  dire* 

Cuiftn  a  perte. 

Apres  que  votre  Sucre  à  bouilli  encbre 
un  peu, vous  réitérez  le  même  e(Iài:&  fi  et* 
ièparant  vos  deux  doigts  ,  le  filet  qui  fe  fait 
fc  maintient  de  l'un  a  l'autre,  alors  il  eft 
à  perlé.  Le  grand  perlé  eft,  lorfque  le  filet 
fe  continue  de  même ,  quoiqu'on  ouvre 
«davantage  les  doigts  en  dilatant  entière- 
ment la  main.  Le  boiiillon  forme  auffi  des 
manières  de  perles  rondes  6c  élevées, à  quoi 
Ton  peut  encore  connoître  cette  Griffon. 

Chiffon  a  fouffié. 

Vôtre  Sucre  aïant  cuit  quelques  autres 
fcoiii lions,  prenez  vôtre  écumoire  à  la  main  j 
Se  l'ayant  un  peu  fecoiiée comme  ci-deffus^ 

~         '  *         K  if 
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hn  battant  fur  le  bord  du  poêlon  ,  foufflea? 
au  travers  des  trous  en  allant  &  revenant 
d'un  côté  à  l'autre ,  Se  s'il  en  fort  comme 
des  étincelles  ou  petites  bouteilles  ,  vôtre 
Sucrç  eft  au  point  qu'on  appelle  à  foufflé. 

Chiffon  à  la  plume* 

,  Lorfqu'àprés  quelques  autres  bouillon* 
Vous  fouffiez  à  travers  l'écumoire,  ou  qui» 
fecouant  vôtre  fpatule  d'un  revers  de  main, 
il  en  part  de  pins  grofïes  &  plus  longues 
étincelles  ou  boules  qui  s'élèvent  en-haut  , 
alors  il  eft  à  la  plume  :  Et  quand  par  dc$ 
eflàis  frequens  yous  voïez  ces  bouteilles 
plus  grpHes  &  en  plus  grande  quantité  , 
en  forte  qu  il  y  en  a  pluficurs  qui  fe  tiennent 
enfemble  ,  &  qui  font  comme  une  filaflfe 
volante  >  c  eft  ce  qu'on  appelle  à  la  grandç 

Cmjfon  a  caffe. 

Pour  connoître  quand  le  Sucre  eft  cuit 
à  caffé  3  il  faut  avoir  un  pot  avec  de  l'eau 
fraîche  dedans  :  vous  mouillez  la  pointe  du 
doigt  dans  cette  eau  ;  &  laïant  trempée 
adroitement  dans  le  Sucre,  vous  la  plonges 
auflî-tôt  dans  cette  eau  fraîche  ,  à  moins 
tjuc  de  youloir  vous  brûler.  Aïant  ainft 
le  doigt  dans  l'eau,  vous  en  détachez  le 
Sucie  gvcp  les  doux  autres  >  &  s'il  Ce  caiïç 
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fôur  les  Cofi fîtnref.  j 
èhfûïtc  en  faifant  un  petit  bruit',  il  cft  à  la 
Cuifîbn  qu'on  appelle  à  caile.  i 

Cnijion  ait  Caramel. 

•  *  i 

Si  en  l'état  où  eft  le  Sucre  dans  la  Grif- 
fon précédente^  vous  le  mettiez  (bus  la  dent* 
il  s'y  artacherok  comme  de  (a  pdix  :  mais 
quand  il  eft  au  Caramel ,  il  fc  eaflè  &  crar- 
que  nettement  fans  s'y  attacher  nullement* 
Or  il  faut  prendre  garde  de  moment  en  mor 
ïfcerit  quand  il  êft  parvenu  à  cette  dernière 
Cuiilôn  j  en  pratiquant  ce  qu'on  a  dit  pour 
fçavqir  quand  il  eft  à  cafTé>  &  enfuite  me& 
tant  le  Sucre  que  vous  aurez  retiré,  fous  la 
dent,pourvoir  s'il  s'y  attache  encore:  &  dés 
que  vous  verrez  que  non  ,  mais  qu'au  çorw 
traire,il  cafïè  &  fe  rompt  nettement ôtez- 
Ieauflï*tôt  dedefliis  le  feu  \  autrement  il 
brûleroit, ôcne  feroit  plus  propre  à  rien  dé 
bon, parce  qu'il  fentiroit  toujours  le  brûlé  : 
au  lieu  qu'à  l'égard  des  autres  Guiftbns  bien 
conditionnées,  fi  après  avoir  fait  quelque 
diofè,  vous  avez  du  Sucre  de  refte,qui  foie 
à  caffé    par  exemple  >  ou  à  la  grand'  plu- 
me,  &  que  cela  vous  (bit  inutile  en  cet  é- 
tat ,  il  ri  y  a  qu'à  y  mettre  de  l'eau  ce  qu'il 
en  faut  pour  le  décuire  >  &  on  le  fait  enliiite 
Venir  au  degré  dont  on  a  befoin  pour  tout 
Ce  qu'on  fouhaite  ;  &  de  même  de  touç 
îWtre  Sucre  ou  firôp  qui  ait  fervi. 


r  '  InjtruElïon 

.  Cette  dernière  Cuiflbn  au  caramel*  cft 
pour  le  Sucre  d'orge ,  &  pour  quelques 
petits  ouvrages  qu'on  appelle  de  ce  nom, 
comme  il  fera  dit  dans  la  fuite.  La  Cuif- 
fon  à  perlé,  eft  pour  toutes  les  Confitures 
que  Ton  veut  garder.  H  y  en  a  où  Ton  fait 
cuire  le  Sucre  j>lus  fort }  mais  il  fe  décuit 
&  vient  à  perle  par  l'humidité  &  froideur 
des  fruits  qu'on  y  jette.  On  verra  l'ufage 
des  autres  Cuiflons  à  Toccafîon  des  chofès 
où  elles  font  neceflaires. 

Il  faut  encore  fçavoir ,  qu'on  dit  quelque- 
fois mettre  un  fruit  au  petit  Sucre  ;  &  c*cffc 
quand  fur  deux  fois  plein  la  grande  cuil- 
lère de  Sucre  clarifié  3  vous  en  mettez  une 
d'eau  ;  fur  quatrecuiîlerées ,  deux  \  fur  fix  , 
trois  >  &  ainfi  à  proportion  de  vôtre  fruit 
qui  y  doit  baigner  rai fonnablement.  On 
£ait  chauffer  ce  Sucre  8c  eau  tout  enfemblc* 
un  peu  plus  que  tiédir  ,  ayant  que  de  les 
verfér  deflus. 

Choix  du  Sucre. 

Le  Sucre  qu'oir  veut  emploïèr  pour  des 
Confitures  ,  doit  être  chofî  du  plus  beau 
&  du  pltis  blanc  ,  autant  qu'on  pourra  ; 
qu'il  foit  dur  &  fonnant ,  &  néanmoins 
léger  &  doux  fans  acreté.  Si  vous  prenez 
de  la  caflbnade  ou  caftonade,  chofiÏÏczauffî 
la  plus  blanche  &  k  plus  nette  ,  ce  <juf 
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pour  tes  Confiture  t.    r  *f 
»  empêchera  pas  qu'il  ne  faille  encore  cla- 
rifier l'un  &  l'autre  :  mais  il  y  aura  moin* 
à  faire,  que  quand  on  n'a  pas  du  Sucre oif 
àc  h  caflbnade  bien  conditionnez^       '  • 

Pour  clarifier  le  Sucre.  - 

Ceft  par  cette  clarification  que  Ton  corn-- 
fnence  ;  ce  qui  fe  fait  ainfi  :  Vous  avez  de 
feau  dans  une  terrine- 3  vous  y  êcratèziiin 
œuf  avec  la  coque  3  ou  davantage  >  fur-* 
vanr  la  quantité  de  votre  Sucre,  Voué 
fouettez  tout  cela  cnfemble  avec  des  vcrçcs 
de  boulleau  ,  &  vous  le  jettez  dans  votre 
Sucre  pour  le  faire  fondre  vaprés  quoi  1  Yïant 
ïnis  fur  le  feu.,  &  remuant  toujours  ,  vous 
Técumerez  avec  foin  quand  il  viendra  à 
fcouïlfir.  -Lorfque  le  Sucre  veut  monter  y 
ver(ez-y  autant  de  fois  un  peu  d'eau  froi- 
de ,  pour  l'empêcher  de  répandre  &  le 
pouvoir  bien  écumer.  Vous  y  ajourez  en- 
core l'écume  d'un  blanc  d'œuf  fouette  tout 
fèul  ;  Se  quand  après  avoir  bien  écumé , 
7  ne  rdfêe  plus  qu'une  petite  écume  bl.in- 
hâtre  3       non  point  noire  &  falc  comme 
uparavant  3  8c  que  vous  voïcz  vôtre  Sucre 
zfter  tout  clair  fur  J'écunftire  en  la  pion- 
;anr  fur  la  furface  ,  il  faut  le  retirer  de' 
flïus  le  feu,  le  palier  dans  une  ferviette 
anche  mouillée  ,  &  il  fera  parfaitement- 
iriBé* 

—  A  *  *  *  * 
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Quand  on  en  clarifie  quantité  à  fa  fbîs  2 
&  qu'il  y  a  par  cette  raifon  beaucoup  d'é- 
cume >  avec  laquelle  il  s'en  va  toujours  un 
peu  de  Sucre  >  on  peut  le  retirer  en  détrem- 
pant &  délaïant  cette  écume  avec  de  l'eau 
dans  le  poêlon  où  on  Ta  jettée  >  &  on 
pafTe  enfuire  le  tout  dans  une  {émette 
mouillée* 

les  particuliers  qui  ne  confifent,  par 
exemple  ,  que  pour  quatre  à  cinq  livres  de 
Sucre  à  la  fois  ,  pour  éviter  cette  peine 
&  ne  perdre  point  de  Sucre  >  le  peuvent 
clarifier  de  la  manière  qui  fuit.  U  faut  fijire 
fondre  fon  Sucre  avec  de  l'eau ,  &  le  mettre 
fur  le  feu  avec  du  blanc  d'œuf  fouetté. 
Quand  il  vient  à  bouillir  3  &  qu'il  s'enfle 
prêt  à  répandre  ,  on  y  verfe  un  peu  d'eau 
froide  pour  le  faire  rabaiffer  ;  Se  lodqu'à 
la  deuxième  fois  il  vient  à  s'élever  ,  vous 
Tôtez  de  deflus  le  feu  ,  &c  le  laiflfcz  repo- 
fer  environ  un  quart  d'heure  ,  pendant  le- 
quel îtVabaifTe  ,  &  il  n'y  refte  qu'une  craf- 
tt  noire  au-deflîis  ,  que  vous  ôtefc  douce- 
ment avec  Técumoire.  V&us  le  pa(Tez  en- 
fuite  au  travers  d'une  (ervietre  blanche 
hioiiillée  ,  &  iWl  clarifié.  Il  n'eft  pas  à 
la  vérité  fi  clair  ni  fi  blanc  que  le  premier^ 
mais  on  ne  laide  pas  d'en  faire  toute  forto 
de  bonnes  Confitures;  " 
L'eau  dont  on  fc  fert  dans  le*  Çuiflbn* 
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.  àcSucrc ,  doit  être  de  fontaine  ou  de  rivière^ 
&  bien  claire.  Pour  beaucoup  d'aurrei 
chofcSy  on  peut  ufer  de  Teau  de  puits. 
Moins  on  met  d'eau  dans  le  Sncre  pour  le 
faire  fondre  &  le-  clarifier  y  moins  il  faut 
de  tems  pour  qu'il  arrive  aux  Cuiflbns  ne- 
ceflaires  }  au  lieu*  que  c'eft  le  contraire 
qnand  on  en  a  mis  beaucoup  ,  parce  qu'if 
faut  que  cette  eau  s'évapore  toute.  Et  en 
cela  on  ne  doit  pas  fe  faire  un  vain  fcrupule 
de  ce  qtton  trouve  dans  quelques  Livres  * 
qu  enfaffânt  cuire  (on  Sucre  à-  part  fans  te 
fruit  3  il  exhale  ce  l'eau  ce-  qu'il  a  de  meil- 
leur ,  &  ne  peurconfirc  que  le  deflîis  de» 
fruits,  étant  engraifïe  Se  épaiflî  par  la  Cuif- 
fort  y  au  lieu  >  dit-on  >  qu'ils  en  font  mieux 

Scnetrez  quand  on  les  fait  cuire,  en fcmble: 
és  le  commencement  :  car  cela  eft  contrai- 
re non.  feulement  à  la  Pratique  amverfelfc 
des  ConfTfèurs ,  mais  encore  à  l'expérien- 
ce &  à  la  vérité  ;  aïant  toujours  reconntt 
que  le  fruir  avoit  autant  de  Sucre  au  de- 
dans y  qu'à  la  fuperficie  *  pourvu  qu'on  art 
fçû  l'y  bien  nourrir  j  ce  qui  fe  fait  en  le 
travaillant  &  pa fiant  à  plufieurs  jours  de 
la  manière  qu'il  fera  dit  :  car  quoiqu'ab- 
lblument  parlant  on  pût  finir  un  fruit  dans 
une  journée*  il  cft  à  propos  d'y  en  emplorer 
ptuÊeurs,  fi  Ton  veut  qu'il  foit  de  gardç 
£e  confit  comme  il  Eut..  > 
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Le  commun  ne  juge  que  le  Sucre  eft  danè 
fa  Cuiflbn,  qu'à  ce  que  les  joutes  qu'on  ci» 
met  fur  une  afliette  s'épaimknt  en  gelée  &C 
ne  coulent  point.  Cela  eft  bon  pour  quel- 
ques  gelées  de  fruits  3  &  pour  des  com- 
potcS  :  mais  on  n'iroit  pas  fort  loin  en 
matière  de  Confitures  >-fi  Ton  ne  fçavoic  . 
rien  de  plus-,  il  faut-abfolume.nt  conqoîcre 
tous  les  differens  degrez  de  Cuiflbns  que 
nous  avons  marquez  ,  &  Ton  n'en  fait  la 
diftinélionque  par  les  e(Tai$  qu'on  a  dit , 
à  moras  d'une  longue  pratique  $  &  même 
les  plus  habiles  n'y  connoiflent  plus  rien* 
autreaient ,  après  la  Cuiflon  à  la  plume. 


CHAPITRE  IL 

Des  uftenciles  ne  ce  (faim  au  CdnfifeuP 
é*  Officier  y  &  de  leur  nfaqe. 

« 

C'Eft  encore  ici  un  Article  dont  on 
doit  fuppofer  l'intelligence,  fans  quoi 
l'on  ne^>eut  bien  entendre  ce  qui  fera  dit, 
comme  il  n'eft  pas  poflîble  de  le  mettre  en# 
pratique ,  fi  Ton  manque  de  la  plupart  de 
ces  uftenciles. 

Il  fauedonc  avoir  des  poêlons  >  avec  leur 
écumoire  &  leur  gâche  ou  fpatule ,  un  ou 
<  deux  fourneaux    des  tamis ,  des  claïonsv 
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tour  les  Confitures.  *h 
MK  etuvc  ,  un  four  de  campagne  ,  une 
cave,  des  morriers  ,  une  pierre  de  marbre, 
fans  parler  des  coffrets ,  gallons ,  talvannes, 
&  quelques  autres  petites  bagatelles  aflèz 
communes. 

Les- poêlons  doivent  être  de  diverles 
grandeurs ,  les  uns  plats  ,  les  aurres  creux, 
éc  cela  pour  difFerens  ufng:s.  Les  poêlons 
plats  font  pour  les  fruits  qu'il  faut  faire 
Daigner  dans  leur  firop  ,  (ans  qu'ils  foienc 
encaflèz  les  uns  furies  aurres.  Les  creux  font 
pour  quand  on  ve«r  tirer  quelque  chofè 
au  fec  y  en  blanchi  (Tant  &  tra  vai  llant  le 
Sucre,  comme  pour  tes  Citrons  &  Oran- 
ges &  pour  les  Confei  ves.  Tous  ces  poê- 
lons fe  f  >nr  de  cuivre  ronge  -,  comme  auiït 
les  écumoires  &  les  gâches  ou  fpatules,  8£ 
Ce  font  deschofes  affe  z  connues.  Il  eft  peit 
de  bonnes  maifons  où  l'on  n'ait  de  ces  poê- 
les à  Confitures  ;  on  s'en  fert  en  ce  cas  , 
telles  qu'elles  font    les  poêlons  creux  & 
ordinaires  peuvent  affez  f.rvir  à  tout. 

On  peut  à  certe  occafim  defabufer  ceux 
qui  fur  ce  qu'ont  avancé  que?ques  Auteurs, 
pourroient  croire  que  le  cuivre  imprime 
quelque  méchant  goût  aux  fruits  que  l'on* 
confit  quand  ils  y  fejournent  hors  du  feu  i 
car  on  ne  s'en  eft  point  encore  'apperçû 
quoiqu'il  foit  fort  ordinaire  de  les  y  laiffcij  N 
indifféremment  plufîeurs  jours.  • 
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On  doit  véritablement  avoir  Coin  de  Us 
tenir  nets  ,  &  ne  pas  faire  comme  quelques^ 
uns  y  qui  même  quand  ils  y  entrepofene 
quelques  vieux  firops  ,  y  laifTent  venir  le 
verdet  ,  &  tomber  mille  ordures  \  ce  qui 
n'empêche  pas  qu'ils  ne  faflènt  tout  paflTer. 

Il  eft  à  propos  que  tous  vos  poêlons 
{oient  étallonnez  ,  &  portent  la  marque  de* 
çc  qu'ils  pefènt  ,  afin  de  fçavoir  ce  .qu'on' 
aura  fait  cuire  de  Sucre  dedans ,  quand  on" 
les  mettra  drun  côté  de  la  balance ,  Se 
de  l'autre  les  fruits  qu'on  veur  confire  avec* 
h  tare  de  ce  que  pefe  le  poêlon  f  pour  ré- 
gler &  proportionner  le  poids  de  l'un  &C 
de  l'autre ,  Vivant  ce  qui  fera  marqué. 

Tout  le  monde  fçait  aflfez  la  difpofuiotf 
d'un  fourneau.  Ceux  des  Confifeurs  doi- 
vent feulement  être  un  peu  plus  farges  qtte^ 
les  communs,; afin  que  le  feu  donnant  dans* 
une  plus  grande  étendue  du  poêlon  ,  le 
Sucre  &  ce  que  vous  y  confirez  fe  cuife 
plus  également  de  tous  cotez.  Dans  un 
pefoin,  où  lie  laifleroit  pas  de  faire  prêt 
que  tout  avec  les  fourneaux  ordinaires  de  la 
cuifîne  x  fi  l'on  y  pouvoir  travailler  en  re- 
pos &  les  avoir  libres.. 

Les  tamis  font  encore  une  chofe  qui  n'eft 
pas  inconnue  i  ils  fervent  pour  achever  de' 
faire  fecher  des  pâtes  de  fruits  quand  on 

les»  retourne  ,  pour  paffer  les  gçlécs  &  ic$ 


••Oigitized  by 
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îîrops ,  pour  mettre  égouter  des  fruits  qu'on 
3  paflez  à  l'eau  ,  &  pour  piufîeurs  autres 
chofes.  Il  en  faut  avoir  un  plus  fin  >  qu'on 
appelle  tambour ,  pour  pafler  du  Sucre 
en  poudre  ,  qui  s'emploie  dans  piufîeurs 
ouvrages. 

On  fc  fert  auflî  d'une  étaminc  pour  égou- 
ter  des  fruits,  (bit  après  les  avoir  blanchis 
à  TeaU  ,  foit  en  les  tirant  du  Sucre.  Cette 
étaminc  ,  au  défaut  de  laquelle  on  fe  peut 
fervir  d  une  pafïbirc  ,  eft  une  pièce  de  cui- 
vre ou  de  fer- blanc  un  peu  creufè  ,  percée 
dt  plufieurs  trous ,  &  qui  fe  plie  pour 
glifler  fon  fruit  oû  Ton  veut.  Quand  on 
egoute  du  fruit  qu'on  tire  hors  du  Sucre 
on  juge  bien  qu'il  faut  mettre  cette  étaminc 
fur  un  poêlon  pour  recevoir  le  Sucre  qui 
en  dégoure, 

Il  en  eft  de  même  des  claïons ,  qui  font 
des  rouds  de  fil-d'archal  en  treillis  allez 
ferré ,  furquon'on  po(e  principalement  ce 
"qu'on  tite  au  (ce  en  travaillant  le  Sucre  pour 
le  glacer, 

L'Etuvc  eft  un  petit  cabinet  bien  bouché; 
où  il  y  a  par  étage  diverfes  tablettes  de  mê- 
me fil-d'archal ,  pour  fbûtenir  ce  qu'on  y 
veut  faire  fècher  ,  que  l'on  met.  fur  des  ar- 
doifes,  fur  des  feuilles  de  fer -blanc,  fur 
des  planches  bien  unies  ,  ou  fur  des  tamis* 
aïant  auparavant  fait  êgouter  le  firop,  do  à 
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on  les  tire.  On  met  en-bas  une  poêle  oïl 
réchaut  de  feu,  &  même  deux  fi  vous  avez 
^beaucoup  de  chofès  à  fecher  y  &  que  vous 
aïez  befoin  de  diligence.  Vous  fermez  bien 
vôtre  Etuvc  -,  &:  le  lendemain  ou  dés  le 
foir  >  vous  retournez  ce  que  vous  y  avez  9 
foit  pâtes  ou  fruits ,  pour  les  faire  fecher 
également.  Vous  poudrez  de  Sucre  ces 
derniers ,  à  la  referve  de  quelques-uns  t 
comme  les  Abricots  verds  &  Amandes 
vertes  ;  &  vous  ne  retournez  point  les  Pâ- 
tes â  donjc  il  y  en  a  que  Ton  poudre  aufli 
d'un  coté ,  que  vous  ne  les  trouviez  fermes. 
On  les  prend  doucement  avec  un  couteau 
dcfïùs  les  ardoifes  ,  Se  on  les  change  fut 
d'autres  ou  fur  des  tamis,  comme  il  a  été 
dit.  Vous  les  remettez  enfuite  à  l'Etuve  9 
les  changeant  d  ctage  fi  on  le  juge  à  pro- 
pos ,  &  vous  renouveliez  le  feu.  On  ne 
peut  guère  fe#difpenfer  d'un  tel  meuble, 
ou  de  quelque  (èmblable  invention  ;  car  ce 
qu'on  feroit  fecher  devant  le  feu  ,  ne  re- 
çoit point  la  chaleur  également ,  &  cela 
ride  vôtre  fruit  j  &  de  s'en  tenir  au  Soleil  , 
cela  eft  trop  long  >  parce  que  les  chofes  fe 
jamolliflcnt  durant  la  fraîcheur  de  la  nuit, 
&  dans  les  autres  tems  ,  où  Ion  eft  privé 
des  raïons  de  cet  Aftre. 

Le  fourde  campage  eft  un  four  de  cuivre 
rouge  portatif,  en  longueur ,  de  la  hauteur 
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Tour  les  Confitures.  Vj  x 

Octrois  ou  quatre  doigts ,  un  peu  élevé  fur 
fe$  pieds  ,  pour  mettre  du  feu  au  deflous 
jquand  il  le  faut.  Son  couvercle  doit  avoir 
des  rebords  pour  tenir  aufli  du  feu  ,  lorf- 
.qu  il  eft  necelîàire  de  n'en  donngr  qu'au 
dcfïùs  ou  des  deux  cotez.  On  le  doit  foûle- 
jycr  de  rems  en  tems ,  pour  voir  fi  ce  qu'on 
y  fait  cuire,  Teft  fumfamment,  &  prend 
aflez  de  couleur  :  au  défaut  d'un  tel  expé- 
dient ,  on  peut  fe  fervir  du  four  de  maflon- 
tieric  de  la  cuilîne  ou  autre  ,  dont  on  aura 
Ja  commodité  ,  ou  bien  d'un  plat  d'argent, 
&C  des  grandes  tourtières  qui  lont  difpofées 
à  peu  prés  de  même. 

.  La  cive  eft  une  autre  pièce  portative ,  en 
tnaniere  de  câiflè  ,  pour  mettre  glacer  des 
fckncs-mangcrs  ,  de  la  gelée  ,  des  crèmes  , 
&  principalement  des  eaux  &  liqueurs.  Oh 
en  marquera  la  conftruélion  &  Tufage  à 
cette  occafion. 

Outre  le  mortier  de  marbre  où  l'on  pile 
du  Sucre,  des  Amandes,  &^  le  refte  dont 
on  a  befoin  *  il  en  faut  avoir  un  petiVde 
métal  pour  piler  la  canelle ,  la  cochenille, 
le  girofle  l'ambre  &  autres  chofes  qu'on 
doit  réduire  en  poudre  plus  fine. 

La  pierre  de  marbre  qui  eft  comme  celle 
où  les  Peintres  broient  leurs  couleurs  ,  ne 
fèrt  guère  que  pour  y  verfer  le  Sucre  d'or- 
ge Ôc  le  Jus  de  rcgliffe  blanc  de  Blois  * 


gle 
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faïant  frotéc  d'huile  d olive,  ou* plutôt 

d'huile  d'amandes  douces. 

Les  coffrets ,  gallons  Se  talvannes  font  des 
vaiiTeaux  differens  pour  tenir  les  Confitu- 
res feches  ou  liquides  ;  on  fc  fert  de  ceu* 
qu'on  a. 

On  doit  encore  être  fourni  d'une  chaulle 
pour  clarifier  &  palier  (ci  liqueurs  ;  d'un 
rouleau  pour  étendre  fes  pâtes  croquantes 
•&  Ces  mafTepains;  de  divers  moules  de  fer- 
blanc  pour  les  découper  ,  &  pour  dreffer 
fî  l'on  veut  les  pâtes  de  fruits ;  d'une  leria- 
gue  faite  exprés  pour  d'autres  maflèpains 
&  des  bifeuits  \  des  cachets  de  bois  pour 
imprimer  fur  fes  paftilles  j  Se  ainfî  de  plu- 
fieurs  autres  petites  bagatelles  ,  par  le 
moïen  dequoi  on  s'acquitte  avec  honneur 
de  ce  qu'on  a  à  faire  dans  cette  profeffion. 


CHAPITRE  III. 

» 

Travail  annuel  du  Confifeut  &t 
Officier ,  fuivant  l'ordre  des 
fleurs  &  des  fruits..  ♦ 

A Prés  les  Inftru&ions  précédentes ,  il 
cil  à  propos ,  avant  <Juc  de  mettre  la 
main  à  l'oeuvre  ,  d'expofer  tout  ce  qui  fc 
peut  confite,  tant  en  matière  de  fruits  &  de 

fleurs., 


pour  Tes  Confiwref.  ij 
Jfeurs  5  qu'autres  ouvrages  ;  afin  que  le 
Confifeur  &  Oflîcier  aient  ici  une  idée 
de  ce  qu'ils  ont  à  faire,  &  de  ce  qu'on  peut 
en  même  tems  fer vir  dans  chaque  faifbn.  r 

Mars  &  j4*vriL 

Ce  font  les  deux  premiers  mois  de  Tan- 
nées où  Ton  peut  préparer  &  (èrvir  de  la 
nouveauté  par  le  moïen  des  Violettes  qui 
font  la  première  fleur  d'une  odeur  agréable 
que  la  terre  produite  ,  après  être  délivrée 
des  rigueurs  de  l'hiver. 

On  fait  aveç  ces  fleurs  de  la  Confervc 
&  des  pâtes  de  violettes ,  comme  auflî  le* 
firop  violât,  dont  le  marc  peut  être  gardé* 
en  marmfdade ,  pour  en  tirer  des  pâtes  au'- 
fec  en  d'autres  tems. 

A  leur  défaut  ,  quand  on  veut  faire  qtiel- 
que  chofes  qui  ait  le  goût  &  l'odeur  de  la 
violette ,  on  fe  fert  de  l'Indigo  &  de  la> 


m 

u 

•} 

H 

des  ouvrages  de  Sucre  qu'on  peut  faire  e»tf 
chaque  &ilbn;         .  .'  . 

Mky; 

Dans  ceraois,  on  a  d'abord  la  Grofeille* 
Vêtte  ,  dont  on  fait  des  Com pûtes  &  de  I* 
gelée  ;  &  l'on  en  confit  au  liquide  pdur  le^ 
refte  de  l'année v  foit  pour  des  tourtes  >  ou* 
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pour  s'en  fervir  encore  pour  des  compote^ 

en  certaines  occafïons. 

Les  Abricots  verds  viennenr  environ  le 
même  tems.  Il  s'en  fait  auflî  des  compotes, 
des  pâtes  &  de  la  marmelade  \  &  Ton  en 
confit  principalement  pour  tirer  au  fec  ôC 
pour  garder. 

On  peut  confire  d'autant  de  manières  les 
Amandes  vertes  qui  font  de  la  même  faifcnj 
fçavoir,  pour  des  compotes, des  pâtes  >  de 
la  marmelade  ,  &  pour  tirer  au  fec  y  ou 

farder  au  liquide  ,  jufqu'à  ce  qu'on  en  ait  - 
efoin. 

Il  commence  encore  d'y  avoir  des  fraifes, 
que  Ton  peut  non  feulement  fervir  dans  leur 
naturel ,  mais  encore  en  compote ,  pour  et^ 
diverfîfier  les  précédentes. 

juin, 

• 

Oh  a  de  plus  dans  ce  mois ,  des  Fram£ 
feoifes  3  des  Cerifes  &  de  la  Grofeille.  Oïl 
fait  des  compotes ,  de  la  confeive  &  des* 
pâtes  des  premières  ;  &  Ton  commence 
d'en  confira  pour  le  fec  y  Se  pour  le  U* 
quide. 

Les  Cerifés  >  des  qu'on  a  atteints  le  pré- 
coces, fe  mènent  auflî  en  compotes ,  au- 
roi~fucre  ,  &  en  conferve  t.  On  en  fert  dé 
glacées  avec  le  Sucre  en  poudre  ;  &  à  mefu- 
saquece fwit  Vient  nûeux  nourri  ,  &  $uoa* 
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pour  Kles  Cor: ftnm.  fy* 
en  a  de  meilleurs  efpeccs  ,  on  en  confie  à 
oreille  ,  en  bouquets  &  d'autres  manières: 
il  s'en  fait  des  gâteaux  ou  pâtes  ,  &  de  la 
marmelade  ;  Se  1  on  confit  enfin  les  liqui^ 
des  pour  garder.  On  en  peut  aufli  faire  de 
h  gelée  ;  &  le  jus  que  Ton  tire  de  celles 

3u'on  fait  confommer  pour  des  pares  5  &c 
es  autres  dont  on  ôte  le  noïau  pour  les 
confire  ,  s'emploïe  utilement  à  cette  gelée 
&  pour  du  ratafiaz  >  auffi  bien  que  le  firop' 
de  celles  qu'on  tire  au  fec.  r 
«  Pour  les  Grofeilles  y  il  s'errait  premie- 
remenr  des  pâtes  ,  de  la  conterve  &  desr 
compotes  >  outre  celles  qu'on  fert  glacées. 
On  en  confit  d'autres  en  grapes  &  au 
quidé  ;  Se  dans  la  fuite  on  en  fait  de  la1 
marmelade  &  de  la  gelée  de  plufieurs  fa- 
çons. 

On  fait  de  plus  des  Sirops  Se  des  eaux  de 
tous  ces  fruits. 

C'eft  encore  le  tems  de* confire  des  fleur* 
d'orartges  pour  tirer  au  fec3  &  d'en  faire' 
des  conferves  ,  des  pâtes  &  de  la  marmela- 
de qui  fert  à  cela  pour  lfe  refte  de  1  année,» 
parce  que*  c'eft  alors  la  plus  grande  aboi** 
dance  de  ces  fleurs. 

On  faitauflî  les  confervfes  Se  le  firop  de* 
rofes  :  ainfi  c'eft  un  des  mois  auquel  on  p 
It  plus  à  travailler  Se  plus  de  nouveautez  à< 
la  fois.-  -  - 


D 


*♦  .  InftrnÛUn 

i 

Juillet. 

Ees  fruits  du  mois,  précèdent  occupent: 
encore  la  plus  grande  partie  de  eelui-ci':  8c 
Se  Ton  continue  d'en  fcrvir  &  d'en  confire 
de  toutes  les  manières  qu'on  a  dit.  Ceft 
principalement  le  vrai  tems  pour  lesxerifefr 
liquides  &  feches  r  &  pour  la  gelée  &  les 
marmelades  de  grofcilles  &  de  framboifès.. 

On  confit  de  plus ,  vers  le  commence- 
ment ,  les  Noix  blanches  pour  garder  au 
liquide  toutfc  i  année  x  01*  pour  en  tirer 
au  £c  * 

Peu» après  ;  on  a  les  Abricots  jaunes> 
desquels  on  fait  d'abord  des  compotes  & 
dès  pâtes.  On  en  confit  d'autres  pelez  ,  à 
mi»  lucre»  &  à  oreilles  -,  &  l'on^en  fait  de 
ïk  marmelade  ,  qui  s'emploie  à  beaucoup 
de  chofes  hors  de  la  fàifon  ,  foit  pour  eh: 
tirer  des  pâtes  au  fec,foit  pour  les  paftilles 
abri  cotées,»  ou  pour  le  maflèpain  roïal.  Ont 
fait  dans  lemême  tems  j  le. firop  &  le  rata* 
flaz  d'abricots.. 

tes  Poires  commencent  auffi  à  fournir 
dbi'ôccupation,&  de  la  nouveauté.  On  eff 
geut  faire  quelques  compotes  glacer  des 
mufcadillfcs  ou.fept^en- gueules  par  trochets,, 
comme  ils  font:  3  ÔC  confire  dw  blanquct 
&  autres  pour  tirer ^u  fec  ,  mais  peu. 

ili  y  a  encore  des  Prunes  Se  du;  Raifinv 
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pour  les  Confiant:  îf 
Jïir  fa  fin  du  mois  ;  &  quoique  le  dernier 
foit  aflez  curieux  alors  pour  paroître  dans* 
fa  couleur  naturelle ,  on  en  glace  auflï  avec 
Te  Sucre  en  poudre.  On  pratique  la  même 
chofes  à  l'égard  des  prunes  \  outre  qu'on  en' 
peut  déjà  faire  des  pares  ,  &  en  mettre  enf 
compotes  &  à  mi-ïucre  pour  le  fcc. 

On  travaille  beaucoup  plus  dys  cernoiT 
îur  ces  derniers  fruits  ,  à  caufè  qu'ils  fe  re- 
nouvellent fucceflîvement  par  d'autres  e£- 
peces  plus  propres  à  confyrcV 

Ainfi  Ton  confit  les  Prunes  perdrigoîî£ 
mirabelles  y  l'ifle- vert  &c  autres  >  pour  ti- 
rer au  fec  &  pour  garder  :  On  en  fait  des 
pâtes  &  de  lamarmeladè  \  Se  Ton  continue* 
d'en  fervir  en  compotes  &  de  glacées. 

On  en  fait  de  même  des  Poires  de  la: 
faifon;.&l*on  confit  particulièrement  le 
Rouflelct  3  &  les  au  très  qui  font  d'un  goût 

{>Iiis  relevé  i,  ce  qu'on  apprendra  dans 
'Inftrudtion  pour  lès  fruis  cruds  qui  fera- 
là  troifiéme'Partic  de  ce  Traité*. 

L'on  y  verra  aufli  les  Prunes  qui  font* 
tonnes  pour  fecher  en  pruneaux quand1 
on  en  a  l'occafion.. 

Les  Figues  fe  confifent  &  fe  fechent  dans- 
le  même-mois  ,.  Se  l'on  en  peut  fcryir  de 
glaccesavec  le  Sucreen  poudre  ainfiidir 
jraittn:- 


* 
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'  On  fait  le  firop  de  Meures ,  &  il  y  en  3 

qui  en  confifent. 

On  a  des  Pommés  pour  quelques  com- 
potes ,  ou  pour  copfire  d'autres  manières  : 
£t  fur  la  fin  du  mois  ,  on  confie  au  fel; 
&  au  vinaigre  les-  cornichons  ,  pafle-» 
pierre  $  pourpier  ,  &  auties  fournitures 
pour  les  ialades  d'hiver* 

Septembre.* 

Les  Prunes  durent  encore  bien  avant ,  Se 
beaucoup  plus  les  Poires  &  les  Pommes. 
Amfi  l'on  en  peut  frire  de  nouvelles  com- 
potes ,  des  pâtes  &  de  la  marmelade  >  & 
choifïr  toujours  des  meilleurs  pour  cela  ; 
'comme  le  Bon-chetien  ,  là  Bergamotte  r 
êc  le  Certeau  d'écé  parmi  les  Poires.  Oir 
confit  auffi  de  ce  dernier  pour  tirer  au  fec 
Les  Pêches  qui  font  en  règne  depuis 
long-tems,  fournirent  attffi  dequoi  faire- 
des  parcs  ,  des  compotes  ,  Se  de  la  mar- 
melade; &  Ton  peut  auffr  en  confire  pouf- 
fe fec. 

On  a  de  p!us3  dû  gros  Ver  jus  pour  con- 
fire au  liquide  ,  &  pour  en  £nre  des  pâtes  >^ 
de  la  gelée  &c  des  compotes.  Oh  confit  de 
même  du  Mufcat  ;  &  il  s'en  frit  du  Rata- 
âaz  fort  agréable. 

Lapine- vinette  qui  meurk  alfrrs,  eft  prom- 
pte pour  de  la  conferve,-  . 


four  Us  Confitures"*  m 
OUobre. 

On  a  dans  ce  mois  &  dans  les  fuivans  > 
d'autres  efpeces  de  Poires  8c  de  Pomme* 

Îjour  tous  les  ufages  ci-defïus  >  8c  pouf  do 
a  gelée  fi  Ton  veut.  . 
Mais  ceft  principalement  le  tems  dé- 
faire les  pâtes  de  Coins  ,  la  gelée  ,  8c  les 
eotignacs  j  comme  aufli  les  Confitures  ait 
mouft  8c  autres ,  qui  ne  font  néanmoins 
que  d'un  ménage  Bourgeois  8c  de  Campa- 

Les  Officiers  8c  Sommeliers  qui  s  y  , 
trouvent  en  cette  faifon  ,  (ont  chargez  d'ua 
autre  foin  ,  poiir  cueillir  les  fruits  qu'ils 
doivent  avoir  en  garde  ;  &  cela  demande 
des  connoiflances  particulières ,  &  despre* 
cautions  qui  feront  marquées  dans  Tlnfr 
fcru&ion  dont  il  a  été  parlé. 

Novembre  &  Décembre. 

Comme  h  nature  ceflè  ici  de  produire 
on  a  recours  aux  provifions  qu'on  a  faites- 
pendant  les  precedens,  tant  en  fruits  fecs  8C 
liquides  >  qu'en  gelées  &  marmelades  que 
l'on  peut  tirer  au  fec  pour  les  Pâtes  quel  orfc 
•  .n'a  pas-  Il  s'en  fait  toujours  de  plus ,  de- 
Poires  &  de  Pbmmes  grillées ,  &  quelques^ 
.  Compotes  de  Marrons ,  qui  fe  peuvent  auffc 
glacer  8c  tirer,  au. fec- 
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Ênfin",  l'on  a  le  fècours  des  Oranges" &' 
des  Citrons ,  qui  nous  viènnenr  en  ce  rems-- 
la  i  fur  tout  les  Oranges  de  là  Chine.  Pour 
les  autres  ,  ce  n'eft  qu'aux^  mois-  fuivans 
S^on  fè  met  à  en  confire. 

,.  '        Janvier  &  Février.  ■ 

r  •  . 

m 

On  confit  donc  dans  ces  deu*  mois ,  1er 
Oranges  de  Portugal ,  de  la  Porte  &  autres,, 
ou  entières  ,ou  par  quartiers  y ou  en  bâtons. 
On  en  fait  des  pâtes  ,  dés  conferves  &  de 
la  marmelade.  Leur  pelure  même  fe  confie 
parzefts  ,  &  en  roquillcs. 

Les  Citrons ,  Cèdres  &  Pbncires  fe  con- 
lïfent  des  mêmes  manières  ;  &  Ci  l'on  con- 
fume  en  ce  tems  les  provisions  qu'on  avoir 
faites  des  autres  fruits  confits  ,  ou  a  récipro- 
quement^ par  lé  moïen  decdles-ci  ,  <dequor 
poulTcr  non  feulement  jufqu'aux  premières - 

flouveautez  mais  encore  beaucoup  au-- 
delà; 

Durant  toute  f Année. 

,  Outre  toutes  ces  fortes  de  Confitures  qui 
dépendent  de  la  faifon  de  chaque  chofe  y 
il  y  a  divers  ouvrages  de  Sucre  ■>  &  autres 
qui  fe  peuvent  fiire  &  préparer  toute  lan--. 
née.- Tels  font  dtverfes  manières  d'Aman- 
des,  de  Bifcuitsvdc  Maflepains,  de  Me- 
ribgues , .  de  Paftdles  >  comme  auflî \  le  Ga- 

-  ^       rameJ  # 
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l amel  ,  les  Sultanes  »  la  Mouflelinc  >  lo 
Candi  &  quelques  autres,  qui  avec  les  fruit* 
cruds  ,  fervent  en  tout  rems  à  mieux  rem- 
plir un  Deflert ,  principalement  en  hyver  ; 
&  dans  les  autres  occafionsoù  Ton  manque 
de  fruirs  confits. 

Les  Confifèurs  &  Officiers  doivent 
d'ailleurs  veiller  à  la  confervation  de  leurs 
Confitures  ;  &  pour  cela  il  faut  vifiter  dé 
fois  à  autres  celles  qui  font  liquides ,  pouf 
voir  fi  elles  n'aigriflent  ou  ne  chanciflenc 
point  y  afin  d'y  remédier  y  changer  auffi  de 
papier  à  celles  qu'on  a  dans  des  coffrets  > 
.  prendre  garde  fi  on  ne  les  tient  point  en  un 
lieu  trop  humide-,  &ainfi  de  plufieurs  au- 
tres foins  que  la  prudence  fuggere  allez. 

Ceux  qui  ont  la  charge  des  fruits  cruds  j 
partagent  encore  de  ce  côté  leur  applica- 
tion 3  &c  de  cette  manière  il  n'eft  point  de 
tenus  où  Ton  ne  puiffe  être  occupé  3  fi  Ton 
y  joint  ce  qu'il  en  faut  pour  préparer  les 
Salades ,  pour  drefler  fon  Deflert,  &pour 
fatisfaire  à  fes  autres  Revoirs  chaque  jour  , 
quand  on  cft  dans  des  Maifons  un  peu  for- 
tes. 

Chez  les  Confifeurs ,  à  la  place  .d'une 
partie  de  ces  dernières  fondions,  on  tra- 
vaille en  tout  tems  à  la  Dragée  :  mais  il 
feroit  inutiled  en  marquer  la  manière;  par- 
ce qu'elle  dépend  d  une  Pratique  habituelle 
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qu'on  n'exerce  point  dans  une  Office ,  nî 
chez  les  particuliers ,  où  ce  Livre  peut  fer- 
vir  pour  tout  le  refte.  C'eft  par  cette  raifon 
qu'au  Chapitre  précèdent  on  n'a  point  expli- 
cuié  les  uftenciles  neccfïàires  à  cela.  Il  faut 
laiflèr  tout  cet  attirail  pour  les  Confituriers 
de  profeflion  ;  &  fi  Ton  veut  être  de  ce 
nombre,  Papprcmiflage  qu'on  doit  faire, 
fuppléra  à  nôtre  filence  là-deflus. 
•  Venons  maintenant  à  la  manière  de  pra- 
tiquer tout  le  refte.  Nous  commencerons 

*  par  les  fruits  qu'on  tire  au  Ccç  ,  bu  qu'on 

Peut  garder  au  liquide,  fuivant  à  peu  prés 
orrde  de  leurs  faifons.  On  reprendra  en-* 
fuffè  le  même  ordre  pour  parler  des  Corn-  * 
potes,  Marmelades,  Pâtes  de  fruits  &  Con- 
fèrves ,  dont  on  a  jugé  à  propos  de  traiter 
en  un  même  endroit  -,  &  l'on  parlera  en- 
fin des  ouvrages  de  Sucre  &  autres  ,  qai 
fe  peuvent  faire  en  toute  faifon  durant  l'an- 

*  -  née.  Par-là  nous  comprendrons  générale- 

ment tout  ce  qui  regarde  les  Confitures  au 
Sucre  ;  on  traitera  de  celle  qu  on  fait  au 
fel  &  au  vinaigre  à Toccafion  des  Salades, 
dont  il  fera  parlé  fur.  la  fin  :  pour  celles 
qui  fe  font  au  mouft  ,  au  miel  &  au  cidre  3 
cela  eft  fi  commun  qu'on  ne  d  îigneroit  pas 
s'y  arrêter ,  fans  la  commodité  qu'on  en 
peut  retirer  dans  les  Provinces  où  elles  font 
.  le  plus  en  ufage.  On  peut  voir  fur  tout  cela 

* 

* 

.  •   «  •  »        •  ■  * 


Digitized  by  Google 


fyur  let  Confitures.  %j 

h  Table  des  Chapitres  y  qui  cft  à  la  tête  de 
«tte  InftrudionJ  outre  laquelle  on  trouve- 
la  à  la  fin  une  Table  générale  de  tout  la 
Livre. 


CHAPITRE  IV, 

•  * 

Des  Abricots  verds. 

T  Es  premiers  fruits  qui  fe  prefentent  î 
Lrfconfire  ,  font  les  Abricots  verds.  On 
les  prend  pour  cela  ,  avant  que  le  bois  dut 
noïau  commence  à  durcir  ;  Se  il  s'en  con- 
fît avec  leur  peau  ,  &  d'autres  pelez  qui 
paroiflent  plus  beaux  &  plus  clairs.  Eu 
voici  la  méthode. 

Manière  de  préparer  &  faire  cuire 
les  Abricots  verds. 

Ceifx  que  Ton  veut  con  fire  avec  leur  peau, 
doivent  premièrement  être  bien  nettoïez  de 
îa  bourre  ou  duvet  dont  elle  eft  chargée» 
Cela  Ce  fait  par  le  moïen  d'trne  leffive  dans 
laquelle  on  les  fait  blanchir  ,  comme  les 
Amandes  vertes.  Prenez  donc  de  l'eau  dans 
un  grand  poêlon  avec  de  la  cendre  de  bois 
neuf,  &  la  mettez  fur  le  feu.  Vous  écu- 
'  merez  tous  les  charbons  qui  viendront  au 
defliis  y  &  quand  après  avoir  boiiilli  quel-. 
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que  tems ,  vous  trouverez  à  tatet  cett* 
eau  y  qu'elle  fera  douce  &  grade  ,  vous 
Tôrerez  de  deflus  le  feu  >  &  l'ayant  lai  (Té 
repofèr,  vous  en  prendrez  tout  le  clair* 
Vous  le  remettrez  fur  #le  feu  }  &  quand 
il  commencera  de  boiiillir ,  vous  y  jetterez 
trois  ou  quatre  Abricots ,  pour  voir  s'ils 
fe  nectoïent  bien  ;  Se  en  ce  cas  vous  y  jette- 
rez les  autres  >  &c  empêcherez  qu'ils  ne 
bouillent  en  remuant  toûours  avec  la  queue 
de  l'écumoire.  Vos  Abricots  étant  blanchis 
de  la  forte  fuffî famment ,  il  faut  les  tirer, 
les  mettre  dans  un  torchon  où  vous  les  agi- 
terez un  peu  ,  ôc  'en fuite  les  laver  dans  de 
l'eau  fraîche.  Vous  les  percerez  après  par  le 
milieu  en  travers ,  avec  une  broche  à  faire 
des  bas ,  &  à  médire  vous  les  jetterez  dans 
d'autre  eau  fraîche.  Pour  les  faire  reverdir, 
on  les  change  encore  d'eau ,  &  on  les  fait 
boiiillir  fur  le  feu  à  grands  bouillons.  De 
tenir  en  tems  vous  en  prendrez  qurlques- 
uns  pour  voir  s'ils  font  cuits ,  en  les  piquant 
avec  une  épingle  ;  s'ils  y  tiennent  3  c'eft  fi- 
gne  qu'ils  ne  le  font  pas  aflèz  \  &  s'ils  quit- 
tent l'épingle  ôtez-les  ,  &  aïez  foin  de 
les  rafraîchir  en  les  mettant  dans  de  l'eau 
froide,    ^  •  ,  •  . 

Autre  manière* 
Prenez  des  Abricots  verds ,  auparavahj 

m 
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que  les  noïaux  foientdurs  ;  puis  vous  pren- 
cirez  du  fel  qui  ne  foit  poinc  trop  gros  en- 
viron deux  poignées  ,  plus  ou  moins,  félon 
la  quantité  ce  vos  Abricots  :  Enfuitc  vous 
les  mettrez  dans  une  ferviette  avec  le  fel3  8c 
Jes  remuerez  bien  d'un  bout  à  l'autre ,  en  / 
les  arrofant  d'un  peu  de  vinaigre  :  après  * 
les  avoir  bien  remuez  >  &c  que  vous  verrez 
que  la  moufle  en  fera  ôtée,  vous  les  manierez 
un  peu  dans  vos  mains  pour  Faire  tomber  le 
(clj  &  les  jetterez  dans  de .Peau  fraîche 
pour  les  laver  -y  puis  vous  les  ferez  inconti- 
nent blanchir*  Quand  ils  feront  blanchis 
(  ce  qui  fe  connoîc  en  les  piquant  avec  une  ' 
épingle  Se  qu'ils  ne  font  pas  de  refiftance,  ou 
qu'ils  s'écrafent  aifèment  fous  le  doigt)  vous  . 
les  jetterez  enfuite  dans  de  l'eau  fraîche, 
puis  vous  prendrez  du  Sucre  clarifié  la  quan- 
tité qu'il  en  faudra ,  &  le  mettrez  fur  le  feu> 
&c  lorfque  le  Sucre^commenccra  à  bouillir^ 
vous  les  mectrez  dedans  ?  après  les  avoir  é- 
goytez  de  leur  eaux  Sc  ies  mènerez  à  petit 
feu  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent  à  verdir. 
Et  quand  ils  auront  bien  pris  fucre,  vous 
les  jetterez  fur  un  claïon  pour  les  egouter.: 
Enfuite  vous,  les  arrangerez  deflhs  des  ar- 
doifes  y  Se  mettrez  du  fucre  en  poudre, dans 
une  ferviette  3  Se  les  poudrez  légèrement  ; 
puis  vous  les  mettrez  fecher  à  Pctuve.  Et 
<juand  ils  font  fecs ,  on  les  lève  de  defTus 
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les  ardoifes  ,  &  on  les  met  fur  Jes  tamis 
pour  les  achever  de  fecher.  Et  quand  ih 
feront  achevez  ,  vous  les  mettrez  dans  des 
boëtes  bien  fechement  ,  pour  vous  en  fer- 
vir  quand  vous  en  aurez  befoin  >  ils  font 

fort  beaux  au  candi. 

•  *  * 

'       Comment  on  confit  Us  Abricot f 

verds. 

*  *  ». 

Vous  les  mettez  d'abord  au  petîr  Sucre  y 
c  eft-à-dire ,  fur  deux  cuillerées  de  Sucre 
clarifié  3  une  d'eau  que  vous  ferez  tiédir 
enfemblc  :  &  aïant  mis  vos  Abricots  dans 
une  terrine  tout  égoutez  ,  vous  verferez  de  - 
ce  premier  fîrop  par  deffus  5  qu'ils  y  bai- 
gnent y  &  les  y  laiflèrez  jufques  au  lende- 
main que  vous  mettrez  le  tout  dans  un  poê- 
lon fur  le  feu  3  &  le  ferez' frémir  y  en  re- 
muant doucement  vôtre  poêlon  de  tems  en 
tems.  On  peut  enfuite  Les  remettre  dans  la 
terrine,  ou  les  laifjèr  dans  le  poêlon  même  > 
ôc  ainfî  des  autres  fois.  Le  jour  d'après 
egoutez  vos  Abricots  fur  une  paflbire  ,  &c 
faites  donner  fept  ou  huit  bouillons  à  vôtre 
fîrop  ,  en  l'augmentant  d'un  peu  de  Sucre, 
après  quoi  vous  jettez  vôtre  fruit  dedans  > 
&  le  fiitcs  frémir.  On  réitère  la  mêmecho- 

.  fe  pendant  quatre  à  cinq  jours ,  fiifant  don- 
ner quinze  ,  feize  ou  vingt- bouillons  à  vô- 
tre fîrop  ,  en  l'augmentant  toujours  <Tua 
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ptu  de  Sucre  ,  à  caufe  de  la  diminution  qui 
s*en  fait ,  &  qu'il  faut  que  vôtre  fruit  y 
baigne  toujours  également  :  puis  vous  y 
jectez  vos  Abricots,  &  à  chaque  fois  les 
faites  frémir.  Pour  les  achever,  faites  cuire 
votre  fîrop  à  perlé  ,  &  l'augmentez  encore 
d'autre  Sucre  cuit  à  perlé;  &  y  aïant  glifle 
vôtre  fruit,  faites-lui  prendre  un  bouillon 
couvert  \  puis  le  retirez  de  deflus  le  feu  , 
&:  ôtez  ce  qu'il  y  aura  d'écume.  Vos  Abri- 
cots  étant  refroidis ,  mcttez-lcs  égouter  fur 
une  pafïbire ,  &  les  drefïcz  enfuite  fur  des 
ardoifes  ou  planches ,  pour  les  mettre  fc- 
cher  à  l'étuve.  Le  lendemain  au  matin 
vous  les  retournerez  s'il  en  eft  befoinJ 
&  le  (oit  vous  les  pouvez  fermer  dans 
Jes  gallons  ou  coffrets  avec  du  papier  entre 
deux. 

Si  vbus  en  voulez  conferver  au  liquide, 
vous  les  empoterez  avec  leur  fîrop  lorsqu'ils 
feront  achevez  >  8c  vous  pourrez  toujours 
les  tirer  au  fec  quand  vous  en  aurez  affaire. 
Il  n'y  aura  pour  cela  qu'à  faire  chaufer  de 
l'eau  fur  le  feu,  &  y  mettre  vos  pots  d'A- 
bricots comme  dans  un  bain-marie  ;  afin 
que  par  la  chaleur  de  cette  eau  que  vous, 
ferez  bouillir ,  le  fîrop  redevienne  liquide  * 
comme  s'il  étoit  frais  ;  &  vous  aurez  par  ce 
moïen  la  liberté  de  tirer  vos  Abricots  pour 
Jes  mettre  fecher  à  1  etuve  comme  ci- devant, 
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après  les  avoir  égoutez.  Mais  ordinaire* 
ment  cela  fe  fait  tout  d'un  teins  ,  parce 
qu'ils  font  fu jets  à  s'cngraitfèr ,  Se  qu'au 

contraire  ils  Te  confervent  fort  bien  au  lèc. 

•  » 

.Abricots  verds  fêlez.. 

A  l'égard  des  Abricots  verds  qui  fe  con- 
fifent  pelez  ,  il  faur  après  les  avoir  pelé 
proprement ,  les  percer  auflî  par  le  milieu, 
puis  les  jettet  dans  de  l'eau  traîçhc.  Vous 
faites  enfuite  bouillir  d'autre  eau  dans  la- 
quelle vous  les  jettez  :  &  quand  ils  feront 
montez  au  deflus ,  vous  les  defeendrez  5c 
les  lai  (ferez  refoidir  dans  leur  eau.  Vous 
les  remettrez  fur  le  feu  pour  les  faire  rever- 
dir &  cuire  jufqu'à  ce  qu'ils  quittent  l'é- 
pingle î  &  les  mettrez  au  Sucre  de  la  mê- 
me manière  que  les  precedens  ,  tant  poiiç 

le  fec  que  pour  le  liquide. 

■ 

, — .  . — k 

CHAPITRE  V. 
Des  Abricots  dans  leur  maturité, 

m 

QjUoiqu'il  y  ait  de  la  diftnnce  entre  les 
Abricots  verds,  &  la  faifon  de  les  con- 
fire dans  leur  maturité  ,  on  ne  biffera  pas 
d'en  traiter  ici ,  pour  fuivre  l'ordre  de  la 
*iaticrc,  ayant  fatisfait  à  ce  qui  regarde 
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la  fuite  des  fruits  dans  le  Chapitte  III.  où 
Ion  peut  avoir  recours. 

Abricots  pelez. 

Après  avoir  pelé  proprement  vos  Abri- 
cots 3       ôté  le  noïau  5  ks  fendant  dun 
côté  3  il  faut  les  paflèr  à  l'eau ,  c  eft-à-dire* 
faire  chaufer  de  l'eau  fur  le  feu  prête  à 
bouillir  3  &  y  jetter  vos  Abricots.  A  me- 
furc  que  vos  Abricots  montent  au  deflus  , 
vous  les  prenez  avec^  l'ccumoire ,  &  les 
mettez  rafraîchir  dans  de  l'eau  fraîche  s'ils 
font  un  peu  mollets;  finon  vous  les  rejettez 
dedans,  continuant  ainfî  jufcju'à  la  fin  3 
hors  quand  l'eau  voulant  bouillir,  quelle 
les  pouffe  tout-à-fait  au  deflus  ^  &  alors 
vous  les  fortez  tous  ,  Se  les  mettez  rafraî- 
chir. Vous  triez  enfuite  ceux  qui  font  les 
plus  mollets  y  ceux  qui  le  font  médiocre- 
ment 3  &  ceux  qui  le  font  moins  y  &  les 
plus  fermes.  Aux  premiers ,  il  faut  leur 
donner  d'abord  un  Sucre  auquel  vous  aïez 
fait  prendre  trois  ou  quatre  boiiillonstà  ceux 
qui  le  font  médiocrement ,  vous  leur  don- 
nez un  Sucre  comme  il  fort  d'être  clarifié 
ôc  au  plus  durs  ,  vous  décuifez  trint  foie 
peu  votre  Sucre  3  en  /ajoutant  de  l'eau  , 
&  le  mettant  fur  le  feu.  Quand  vos  Abri- 
cots font  tous  également  entiers  &c  mollets* 

vous  les  mettez  au  Sucre  comme  il  eft  clari- 
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fié  y  Se  les  faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils 
n'écument  plus  ,  aïunt  foin  cTôter  toujours 
cetre  écume.  Vous  les  laiflez  dans  le  Sucre 
ju (qu'au  lendemain  ,  que  vous  lès  égoutez 
&  faites  cuire  le  firop  à  lifle ,  en  l'augmen- 
tant de  Sucre  ,  Se  vous  gUflTcz  vos  Apricocs 
jgflans  le  poêlon  :  vous  leur  donnez  un  bouil- 
lon ,  Se  enfjirc  vous  les  defeendez  ,  &les 
laiflèz  repofen  Le  jour  fuivanr  éeoutez- 
les  ,  Se  faites  feutre  Je  firop  à  perle  >  puis 
les  glifflz  dans  le  poêlon  &  les  augmentez 
de  Sucre  cuit  à  perlé  >  Se  leur  aïant  fait 
prendre  un  bouillon  couvert ,  mettez-les 
dans  Tétuve  jufqu'au  lendemain  ,  que  vous 
Jes  retirerez  ,  &  les. mettrez  dans  des  pots 
pour  les  tirer  au  fec  3  ou  les  manger  de  la 
iorte,  quand  vous  voudrez. 

Pour  les  tirer  au  fec  en  tout  tems ,  vous 
mettez  de  l'eau,  fur  le  feu  votre  pot  ou 
terrine  où  font  vos  Abricots  dans  ce  poêlon, 
qui  doit  par- là  être  d'une  grandeur  propor- 
tionnée. Vous  la  faites  bouillir  environ  une 
demie  heure,  Se  par  cemVien  vos  Abricots 
sechaufent,  Se  vous  avez  ainfi  la  liberté 
de  les  tirer  pour  les  furc  égouter  -,  après 
quoi  vous  les  drefTez  fur  des  ardoifes  ou 
lur  des  phnehes ,  "pour  les  mettre  à  Tétu- 
ve après  les  avoir  poudré  de  Sucre. 

N'oubliez  pas  en  pelant  ou  tournant 

premièrement  vos  Abricots ,  de  les  ieteer 

- 
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a. médire  dans  de  l'eau  fraîche. 

Abricots  à  mi-Sucre. 

Prenez  quatre  livres  de  Sucre  que  vous 
ferez  cuire  à  la  plume  ;  enfuire  prenez  qua- 
tre livres  d'Abricots  pelez ,  &  les  mettez 
dans  ce  Sucre  ,  &  leur  faites  prendre  un 
petit  bouillon  pour  faire  jetter  leur  eau. 
Vous  les  bifferez  refroidir  :  &  étant  froids* 
vous  les  remettrez  fur  le  feu  ,  &  les  ferez 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  n'ecument  plus. 
Otez-les  enfuite  de  ddlus  le  feu  ,  &  les 
laiflez  dans  leur  Sucre  jufqu'au  lendemain 
que  vous  les  écouterez  fur  unepafloire,  $c 
ferez  cuife  le  fîrop  à  perle  :  quand  il  le  fe- 
ra ,  vous  le  mettrez  dans  une  terrine  5  8c 
gliflèrez  vos  Abricots  dedans.  Vous  les  é- 
cumerez  3  &  les  mettrez  à  Pétuve  pour  Tes 
achever.  Le  lendemain  vous  les  égoutez  >  , 
&  les  dreflez  fur  des  ardoifes  >  pour  les 
mettre  fecher  à  Pétuve  poudrez  de  Sucre  > 
*  fînon  vous  les^confervez  liquides  jufqu'à 
une  autre  fois  3  &  les  tirez  enfuite  au  fec 
comme  les  precedens. 

Abricots  à  oreille. 

A  Tune  Sz  à  l'autre  de  ces  deux  manières* 
vous  poiivez  drefïèr  vos  Abricots  à  oreille; 
Se  pour  cela  il  n'y. a  qu'à  contourner  une 
des  moitiez  fans  la  détacher  tout-i-faitd 

I 


Digitized  by  Google 


}6  IrifiruBion 

vec  l'autre  ~  ou  en  joindre  deux  moîtîez  en- 
femble ,  en  forte  qu'elles  fe  débordent  mu- 
tuellement par  les  deux  bouts  3  Tune  d'un 
côté  &  l'autre  de  l'autre. 

Vous  obfervercz  qne  les  Abricots  meurs 
font  fujets  à  s'engraiflèr  auflî-bien  que  les 
verds  ;  c'eft  pourquoi  on  ne  les  garde  pas 
long^tcmsau  liquide  >  parce  qu'il  n'y  a  pas 
de  remède  à  cgt  inconvénient  Ils  ont  alors 
beaucoup  de  peine  à  fccher3  &  font  moins 
agréables  au  goût.  Comme  ils  fe  confervent 
mieux  au  fccaileft  bondé  les  tirer  d'abord* 
ou  i  on  fera  réduit  à  les  pafler  &  emploïeç 
pour  çles  maflèpains  ou  autre  chofè. 


CHAPITRE  VI, 
l)es  Amendes  vertes.  , 

LEs  Amandes  vertes  fuivent  les  Abricots 
verds ,  tant  pour  la  faifon  que  pour  la 
manière  de  les  confire.  On  ne  laiflcra  pas 
cependant  de  marquer  ici  ce  qu'il  y  faût 
pratiquer  ,  parce  qu'il  y-  a  quelques  par- 
ticularitez  à  obferver  quon  n'a  point 
touchées  pour  ces  premiers  fruits. 
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nierc  d'everdumer  &  faire  entre  les 
Amandes  vertes. 

- 

Prenez  de  l'eau  dans  un  poêlon  avec  de 
tonne  cendre  neuve  ,  Se  la  mettez  fur  le 
feu.  Vous  écumerez  les  charbons  qui  s'éle-  ■ 
veront  au  délias  :  &  Iorfqu'aprés  avoir 
bouilli  quelque  rems  vous  trouverez  cette 
eau  douce  &  glilïante  ,  comme  une  bonne  • 
*    leffive  y  ôtez-la  de  deflus  le  feu  &  la  laiflèz 
repofer ,  pour  n'en  prendre  que  le  clair. 
Vous  le  remettez  fiir  le  feu  :  &  quand  il 
commencera  de  bouillir ,  vous  y  jetterez 
trois  ou  quatre  Amandes  ,  pour  voir  fi  le 
foin  ou  bourre  qui  eft  deflus ,  s'en  ôtc  bien: 
s'il  ne  s'ôte  pas ,  c'efl:  figne  que  vôtre  leflîyc 
neft  pas  bonne ,  &  il  en  faut  faire  d  autre, 
ou  augmenter  celle-là  de  nouvelle  cendre  , 
parce  que  vos  Amandes  n'y  feroient  que 
s'ouvrir  &  fe  fendre,  Se  ne  fc  netroïeroient 
point.  Que  Ci  le  foin  s'ôte  bien  >  vous  jettes 
toutes  vos  Amandes  dans  cette  leffive,  em-  ,  ' 
péchant  qu'elles  ne  bouillent-  en  remuant  '  ' 
toujours  .avec  la  queue  de  1  ccumoire  -,  8f 
quand  vous  voïez  que  la  bourre  s'en  dé- 
pouille facilement  ?  tirez-les,  &  les  mettez 
dans  un  torchon  >  où  étant  enveloppées, 
.   vous  les  agiterez  un  peu  ,  Je  tenant  par  les 
deux  boucsyi  &  vous  les  gliflerez  enfuite 
dans  de  l'eau  fraîche  ^  lâchant  un  de/j[>outs 

*  * 
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du  torchon.  Aïant  lave  vos  Amandes  dari$ 
cette  eau ,  vous  les  percerez  par  le  milieu 
en  travers  avec  une  broche  à  faire  des  bas* 
«n  pareille  chofe  >  &  à  mefurc  vous  les  jet- 
terez dans  d'autre  eau  fraîche. 

Cette  manière  d'éverdumer  &  nertoïcr 
les  Amandes,  eft  plus  fûre,  que  de  leur  Cure 
donner  quelques  bouillons  dans  la  leflîve 
avant  que  de  les  tirer  3  ni  que  de  les  y  met- 
tre avec  la  cendre  i  car  il  eft  dangereux  que 
cela  ne  les  fafle  ouvrir,  fî  Ton  n'y  prend 
garde  avec  foin  :  8c  Ton  fe  trouverait  (bu- 
vent  dans  le  même  inconvénient ,  fî  quel- 
que méthode  que  Ton  -fîiive  Ton  jettoit  im- 
prudemment tout  fon  fruit  dans  cette  leffî- 
yp ,  fans  en  avoir  fait  l'eflai  que  nous  avons 
marqué  ,  avec  deux  ou  trois  Afhandes  que 
l'on- ri  (que*  »  pour  voir  fî  elle  n'eft  point 
trop  chaude ,  ou  fî  elle  eft  telle  qu'il  faut. 

Pour  les  faire  reverdir ,  on  les  change 
dans  d'autres  eau  fraîche  que  Ton  met  mr 
le  fcu  ,  &  qu'on  fait  pour  lors  bouillir  à 
grands  bouillons.  On  peut  auflï  les  faire 
cuire  à  force  de  chaleur  feulement ,  fans 
que  l'eau  bouille  ;  £c  pour  cela  aïant  mis 
les  Amandes  dans  le  pQëlon  avec  de  l'eau, 
on  y  enfonce  un  plat  de  la  même  largeur* 
qui  empêche  qu'elles  ne  fumaient ,  &  que 
parconfequeot  elles  ne  nofrciipH;&  quand 
l'eau  veut  boUillir ,  on  y  en  verfe  de  froide 
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peu  à  peu.  De  Tune  ou  l'autre  manière*' 
vous  connoiflez  que  vos  Amandes  font  aflez 
cuites  quand  elles  quittent  l'épingle;  alors 
ôtez-les  de  deflùs  le  feu  3  &  les  rafraîchiflez 
aufli-tôr. 

Pour  les  mettre  an  Sucre. 

Il  n'y  a  qu'à  fuivre  là-deflus  ce  qui  a  étc 
dit  pour  les  Abricots  j  on  prend  donc  du 
Sucre  clarifié  ,  Se  fur  deux  cuillerées  de 
ce  Sucre  on  en  met  une  d'eau  ,  jufqu'à  ce 
que  vous  en  aïez  fuffifamment  pour  faire 
baigner  vos  Amandes  ou  un  peu  plus ,  parce 
qu'il  vous  fert  dans  la  fuite  pour  augmenter 
le  firop  aux  autres  Cuiflbns ,  ou  à  autre  cho- 
fe.  Vous  faites  chaufer  vôtre  Sucre  Se  eau, 
que  vous  y  puiflîcz  encore  fouffrirle  doigt  j 
puis  vous  le  verfez  fur  vos  Amandes  dans 
une  terrine  ,  &  les  laiffez  ainfi  jufqu'au 
lendemain,  que  vous  mettez  le  tout  dans  un 
poêlon  fur  le  feu  &  les  faites  frémir,  c'eft- 
a-dire,  prêt  à  bouillir.  Vous  les  remettez 
enfuitc  dans  les  terrines  ,  ou  les  laiflèzdans 
le  poêlon  ,  Se  le  jour  d'après  vous  égou- 
tez  vos  amandes  fur  unepaflbirc,  pour  faire 
donner  fept  tfu  huit  bouillons  à  votre  firop, 
en  l'augmentant  d'un  peu  de  Sucre  -,  après 
quoi  vous  jettez  vôtre  fruit  dedans ,  &  le 
faites  frémir.  Vous  continuerez  quatre  à  cinq 
jours  de  la  même  manière  *  donnant  quel- 
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ques  bouillons  davantage  à  vôtre  (Trop* 
que  vous  augmenterez  chaque  fois  de  Sucre, 
afin  que  vôtre  fruit  y  baigne  toujours  éga-  1 
lement  }  &  lorfque  vous  le  voudrez  ache- 
ver ,  vous  ferez  cuire  le  firop  à  perlé ,  Se 
l'augmenterez  ,  s'il  le  faut ,  d'autre  Sucre 
cuit  à  perlé,  puis  vous  glilTerez  vôtre  fruit 
dans  le  poêlon  3  &  lui  ferez  prendre  un  . 
bouillon  couvert.  Retirez-le enfuite  de  def.  * 
fus  le  feu  ;  ôtez  ce  qu'il  y  aura  d'écume 
par-defïus  -,  &  vos  Amandes  étant  refroi- 
dies y  mettez-les  égouter  fur  une  pafloire  , 
&  les  dreflèz  après  fur  des  ardoi  les  ou  plan- 
ches y  pour  les  mettre  fecher  à  1  etuve.  On 
ne  les  poudre  point  de  Sucre  ordinairement 
lion  plus  que  les  Abricots  verds  ,  parce 
qu'ils  font  plus  beaux  de  cette  couleur  y  & 
qu'ils  fechentafïezficilemcnt.  Vous  retour- 
nerez le  lendemain  vos  Amandes  fur  l'autre 
côté  ,  s'il  eft  nece (Taire  3  &  vous  les  ferme- 
rez quand  vous  les  verrez  bien  fermes  Se 
feches.  • 

Oh  les  peut  conferver  au  liquide  comme 
les  Abricots  ,  pour  les  manger  de  la  forte 
fi  Ton  veut ,  ou  les  titer  au  fec  dans  les 
©ccafîons  où  l'on  en  voudra  fervir  ;  &  en 
cela  il  n'y  a  qu'à  voir  ce  qu'on  a  marqué 
pages  30.  &  31.  pour  ces  premiers  fruits.  . 
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CHAPITRE  VII. 

Plusieurs  autres  manierei 
d'Amandes 

OUtrc  les  Amandes  fraîches  &c  cnxci 
que  Ton  fert  quand  elles  font  dans 
leur  maturité  ,  il  y  a  quelques  autres  ma^ 
nieres  pour  les  feches  }  qui  peuvent  être 
d'un  afîez  grand  fecours  dans  les  tems  oùs* 
Ton  n'a  pas  grand  chofe.  Les  voici. 

AmTtndcs  a  la  Siamoife. 

Vous  prenez  des  Amandes  que  vous  faite* 
rouffir  dans  vôtre  four:  enfuite  vous  faites 
cuir*  du  Sucre  à  perlé  ,  &  vous  les  jettes 
dedans  3  les  remuant  bien  bien  dans  le 
poêlon  fans  les  pafTer  fur  le  feu.  Vous  les 
tirerez  fur  une  grille  ,  &  les  mettrez  à  Té- 
tuve  Ci  vous  les  voulez  fcrvir  comme  ceU  : 
fînon  en  les  tirant  du  -poêlon  ,  vous  les  jet- 
terez une  à  h  fois  dans  du  Sucre  en  poudre» 
ou  dans  de  la  nompareille  de  Sedan  ,  & 
vous  remuerez  toujours  fin  qu'elles  pren- 
nent bien  le  Sucre  ou  la  nompareille  de 
tous  cotez  \  puis  vous  les  tirerez  Se  les  mec-? 
nez  à  1  etuve  fur  des  papiers. 
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» 

Vous  prenez  des  Amandes  ,  &  les  aïant 
échaudées  8c  pelées ,  vous  les  jertez  dans 
du  blanc  d'œuf ,  où  vous  les  remuez.  En- 
fuite  jccrez-les  dans  du  Sucre  en  poudre» 
Çc  les  tournez  bien.  Quand  vous  les  aurez 
glacées  une  fois ,  fi  vous  voïez  qu'elles  ne 
ne  le  foient  pas  aflez  ,  vous  les  remettez  de 
nouveau  dans  du  blanc  d'œuf ,  Se  enfuite 
dans  du  Sucre  en  poudre;  puis  vous  le* 
dreflèrez  fur  une  feuille  de  papier  ,  &  les 
ferez  cuire  au  four  à  petit  feu.  ( 

Amandes  glacées. 

Prenez  des  Amandes  pelées,  8r  les  jette» 
dans  de  la  glace  préparée  auparavant.  Elle 
fera  compofee  de  blanc  d'œur,  &  Sucre  era 
poudre  ,  de  la  fleur  d'Orange  ,  ou  de  Ci- 
tron 5<  Orange  de  Portugal  ;  vous  les  rou-  . 
lerez  bien  jufcju'à  ce  qu'elles  aïent  pris  leur 
glace,  cV  les  dn  AI  zen  fuite  fur  une  feuille 
de  papier  pour  les 'faire  cuire  au  four  a 
petit  hru  ,  autant  defious  que  dcfTus.  . 

Amandes  A  la  Praiini» 

* 

Pralines  grifes. 

«  * 

Prenez  une  livre  de  Sucre  ou  Caftonacfe, 
<]ue  vous  faites  fondre  avec  un  peu  de»  } 
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&  quand  il  eft  fondu  ,  vous  y  jettez  une 
livre  d'Amandes  ,  que  vous  faites  bouillir 
enfèmble  jufqu'à  ce  qu'elles  pétillent  :  Et 
alors  vous  les  retirerez  de  defïus  le  feu  ,  & 
les  remuerez  toujours  bien  avec  la  fpatule. 
Si  vous  voïezqu'ily  ait  du  Sucre  derefte, 
vous  le  mettrez  tant  foit  peu  fur  feu  pour 
le  faire  rêchaufer  ,  afin  qu'il  s'attachent 
entièrement  aux  Amandes  ,  continuant  de 
les  remuer  toujours  jufqu'à  la  fin-  Ces  Pra- 
lines font  grifes. 

Pralines  rouges. 

Pour  les  faire  rouges ,  vous  prenez  trofe 
quarterons  de  Sucre  que  vous  faites  fbndçc 
avec  un  peu  d'eau  -,  étant  fondu  vous  y  jet-  . 
tez  vos  amandes,  &  les  faites  bouillir  de 
même  que  ci-deflus  3  jufqu'à  ce  qu'elle^  pé- 
tillent *  ayant  foin  de  les  remuer  de  tems  en 
tems,  afin  quelles  ne  s'attachent  pas  au 
poêlon.  Quand  elles  pétillent  vous  les  re- 
.  tirez  de  deflîis  le  feu  >  &  les  remuez  tou- 
jours bien  jufqiuyre  qu'elles  aient  pris  tout 
le  Sucre  qu'ell^peuvent  prendre  ,  fans 
les  remettre  fur  lereu.  Enfuite  vous  lesxri- 
Werez ,  &  le  Sucre  qui  tombera  du  crible, 
yous  le  remettrez  dans  le  même  poêlon 
avec  encore  un  quarteron  de  Sucre  &  fia 
j>cu  d'eau  pour  fondre  le  tout.  Faites-le  cui- 
re à  caffé  :  puis  mettez-y  de  kChochenillc 

X>  ij 


Digitized  by  Google 


'44  Infiruflion 

préparée  y  ce  qu'il  en  faut  pour  lu!  donner 
une  belle  couleur.  Vous  le  terez  encore  cui- 
re fur  le  feu  pour  le  faire  revenir  à  cafTé, 
parce  que  h  Cochenille  l'aura  décuit.  Etant 
a  cafTc  vous  y  jetterez  vos  Amandes  &  l'ô- 
terez.  en  même  tems  de  dcflùs  le  feu  ,  Se 
remuerez  toujours  comme  à  la  première 
fois,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  feches. 

Si  l'on  veut  faire  une  plus  grande  quan- 
tité de  ces  Pralines  à  la  fois  ,  il  n'y  a  qu'à 
augmenter  ladofe  du  Sucre  à  proportion; 
cela  va  à  livre  pour  livre. 
■*  Ce  qu'on  enrend  par  de  la  Cochenille 
préparée  ,  c'eft  de  l'eau  dans  laquelle  on  a 
jfait  bouillir  de  la  Cochenille  avec  de  l'alum 
&  de  la  crème  de  tartre.  On  s'en  fert  pour 
tout  ce  qu'on  veut  rougir,  foit  Gelée,Blanc- 
jnanger,  Marmelade  ou  autre  chofe* 

Pralines  blanches.  * 

On  fait  encore  des  Pralines  blanches; 
St  pour  cela  la  il  faut  échauder  &  peler  les 
Amandes  >  les  jetter  dans  du  Sucre  cuit  à 
caiîc  ,  leur  faire  pixndjptfcnfemble  un  011 
deux  bouillons,  &  pratiquer  quant  au  refte 
le  même  que  ci-defTus ,  c'eflà-dire,lcs  re- 
muer &  retourner  continuellement  >  afin 
q*e  le  Sucre  s'y  attache  bien  de  tous  cotez* 
On  peut  auffi  ,  fi  l'on  a  un  pot  à  perlé  . 

four  les  dragées  j  ou  autre  fcmblable  iaveru 

*  *l 


* 
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tion  y  y  mettre  du  Sucre  cuit  à  perlé ,  8c 
le  faire  dégoûter  deffïis  vos  'Amandes ,  le 
faifant  tenir  par  quelqu'un  y  jufqu'à  ce  qu'- 
elles foient  afTez  chargées. 

Pralfnes  dorées. 

Les.  Cuifiniers  ont  une  aurre  manière 
d'Amandes  qu'ils  appellent  Pralines  ;  elle 
confîfte  à  les  peler  >  égouter  &  tourner 
dans  du  Sucre  en  poudre ,  &£  les  jetter  en- 
suite dans  une  poêle  à  frire  où  ils  ont  fait 
chaufer  de  l'huile.  Ils  les  font  frire  de  la 
forte  en  les  remuant  &  retournant  jufqu'à 
ce  qu'elles  foient  de  couleur  dorée  j  &  ils 
les  tirent  alors  promeement  avec  l'écu- 
moire,  les  dreftant  en  difFerens  tas.  C'eftce 
que  quelques-uns  appellent  Amandes  de 
Languedoc  frites  ;  cela  eft  bon  pour  garnir 
des  Potages  de  lait  d'Amande  ,  ou  autre 
chofe  femblable. 

Piftache  en  Sur-tont. 

;  .  Prenez  des  Piftaches  la  quantité  qu'il 
vous  plairai  ca-fl*z- les  &  les  mettez  à  la 
Praline  ,  qui  eft  lors  que  le  Sucre  eft  cuit 
a  la  plume  :  vous  le  jettez  dedans;  Se  quand 
elles  ont  été  un  moment  fur  le  feu  ,  vous 
Jes  retirez  ,  &  les  remuez  bien  avec  la 
gâche ,  jufqu'à  ce  que  les  Piftaches  foient 
tgutes  couvertes  ;  Il  ne  les  faut  pas  remettre 


4  6  InfltuBion 
fur  le  feu.  Enfuite  vous  battrez  un  bîanc 
d'œuf  avec  une  cuillère ,  5c  y  mettrez  un 
peu  d'eau  de  fleur  d'oranges,  &c  tremperez 
vos  Piftaches  dedans  :  enfuite  vous  les  ôte* 
rez,  &  les  jetterez  dedans  le  Sucre  en  pou- 
dre bien  (ce.  Enfuite  vous  les  rangerez  fur 
du  papier  blanc ,  &  les  mettrez  au  four  > 
&  les  ferez  cuire  lentement.,  peu  de  feu 
deffbus  &  plus  delTus  :  Et  quand  elles  font 
aflèz  cuites  ,  &  qu'elles  ont  afTcz  de  cou- 
leur ,  on  les  tire  du  four ,  &  on  les  met  à 
.  l'étuve ,  pour  les  entretenir  fechement. 


CHAPITRE  VIII; 

Des  Çerifes  ,  tant  feches  que 

liquides. 

«  ■ 

L Es  Cerifes  font  les  premiers  fruits  rou* 
ges  qui  fc  prefentent  à  confire,  du 
moins  lcs;  Précoces.  -  On  en  met  au  Sucre 
avec  le  noïau,  parce  qu'elles  font  encore 
trop  peu  nourries,  &  c'eft  feulement  pour 
la  nouvcâuté.  Il  n'y  a  qu'à  fe  régler  là- 
defïus  fur  ce  qu'on  trouvera  ci-apréspouf 
toute  forte  de  Cerifes ,  dont  voici  les 
«iercs  différentes. 
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Prenez  de  belles  Cerifes,  &  leur  ôrez  îe 
noua.  Vous  les  mettrez  au  Sucre  cuit  à 
foufflé  ,  &  leur  donnerez  une  quinzaine 
de  bouillons  couverts  ;  puis  vous  les  ôterez 
&  les  laiflerez  ju (qu'au  lendemain  ,  que 
vous  le*  égouterez  fur  une  paflbirc ,  ÔC 
ferez  cuire  vôtre  firop  à  perlé.  Jettez-y 
enfuitc  vôtre  fruit,  &  lui  faites  prendre  fept 
ou  huit  bouïllons  couverts ,  en  lccumanc 
bien,  comme  aufli  après  que  vous  aurez 
defeendu  le  poêlon  dedeffus  le  feu-  Quand 
vos  Cerifes  feront  froides ,  vous  les  tirerez 
de  leur  firop  pour  les  mettre  fecher  à  l'E- 
tuve  fur  des  ardoifes ,  les  ayant  poudrées 
de  Sucre.  On  les  appelle  à  Oreilles ,  à 
caufe  de  la  manière  dont  on  les  drefTe ,  oui 
eft  de  les  ouvrir  &  étendre  ,  &  en  appli- 
quer deux  Tune  contre  l'autre,  en  forte  que 
les  deux  peaux  foient  en  dehors ,  &  les 
chairs  en  dedans.  Pûis  on  en  ajoute  encore 
une  de  même  fens  de  chaque  côté  ,  dont 
la  chair  eft  appliquée  fur  la  peau  de  cel* 
les- là. 


Cerifes  à  mi- Sucre. 


Il  faut  prendre  des  Cerifes  ,  &  en  ôter 
le  noïau  i  puis  les  mettre  au  Sucre  à  perlé, 
Jeur  faire  prendre  cinq  ou  fu  bouillons,  §c 
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les  ôter  de  defliis  le  feu.  Le  lendemain  voué 
les  êgouterez  ;  vous  ferez  cuire  votfe  firop 
à  lifté,  &  vous  jetterez  vos  Cerifes  dedans. 
Il  faut  leur  donner  une  vingtaine  de  bouil- 
lons ,  en  les  écumant  toujours  bien ,  Se  les 
mettre  enfuite  paflèr  la  nuit  dans  TEtuve*: 

{mis  vous  les  êgouterez  fur  une  pafïôire,  &c 
es  dreflerez  fur  des  ardoifes ,  pour  les  met- 
tre fecher  à  TEtuvc.  Pour  fix  livres  de 
fruit,  une  livre  &  demi  de  Sucre  en  pre- 
mier fufïu. 

Cerifes  à  ml  -  Sucre  au  Sucre  ert 

fondre. 

Vous  prendrez  quatre  livres  de  Cerifes  2 
dont  vous  aurez  ôtélesnoïaux  y  &  peferez 
une  livre  de  Sucre  en  poudre  ;  vous  met- 
trez le  tout  fur  le  feu  ,  &  les  ferez  bouillir, 
aïant  foin  de  le  remuer  toujours  ,  jufqu'à 
ce  qu'elles  aient  pris  Sucre  ;  ce  que  vous 
connoîtrez  en  touchant  Ci  elles  font  bien 
tendres  &  mollettes.  Les  aïant  ôtees  de  de£- 
fus  le  feu ,  vous  les  laifTercz  repofer  jufcju'au 
lendemain  que  vous  les  êgouterez  3  &  ferez 
cuire  le  fîrop  à  lifle  -,  enfuite  vous  jetterez 
vos  Cerifes  dedans  ,  &  leur  ferez  prendre 
quinze  ou  vingt  bouillons,  en  les  écumanc 
toujours  bien.  Il  fout  après  les  ôter  dedef- 
fus  le  feu  ,  &  les  mettre  dans  des  terrints 
.pafler  la  nuit  à  i'Etuye  r  &  le  lendemain 

vous 
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^ouslcs  égouterez  Se  drcfïèrcz  fur  des  ta- 
mis que  vous  mettrez  à  l'Etuve,  les  aïant 
poudrées  de  Sucre  fin. 

Cerifcs  liquides. 

Vous  ferez  cuire  du  Sucre  à  foufflé  ,  & 
vous  mettrez  vos  Cerifes  dedans  aïant  cou- 
pé la  moitié  de  la  queue  :  Il  faut  leur  faire 
prendre  dix  à  douze  boiiillons  couverts  5 
puis  vous  les  ôterez  &  les  lai  fierez  repofer 
une  demi- heure  ;  vous  y  aioutercz  du  fî- 
rop  de  Grofeille  ,  pour  leur  donner  ou 
maintenir  une  plus  belle  couleur  ;  vous 
remettrez  enfuite  vos  Cerifes  fur  le  Ru  , 
&  les  finirez  en  les  faifant  cuire  jufques  à 
perlé  ,  &  vous  les  empoterez  pour  le  be- 
foin.  Il  faut  livre  de  Sucre  pour  livre  do 
Fruit 

uiutre  manière. 

Prenez  quatre  livres  de  Cerife  biea 
mûres  &  vermeilles  ,  coupez- leur  avec 
des  cifeaux  la  moitié  de  la  queue  î  vous  fe- 
rez cuire  cinq  livres  de  Sucre  a  la  plume, 
&  vous  y  mettrez  les  Cerifes  dedans  >  vous 
les  ferez  cuire  dix-  huit  ou  vingt  boiiillons 
à  grand  feu ,  &  les  laiflerez  repofer  une 
heure  >  après  les  remettre  de  (Tu  s  le  feu  &C 
les  faire  cuire  à  firop  un  peu  fort  à  caufe  du 
ftoïgu,  les  laiflèr  refroidir  Se  les  metuc 
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ckns  des  pots  :  Si  vous  voulez  les  frambor- 
1er ,  vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre  a 
la  plume  &  vous  y  mettrez  une  livre  de 
Tramboife  dedans  -,  les  faire  Cuire  huit  ou 
dix  boiiillons5&  jetter  le  toutjjdelïïisun  ta- 
mis ,  &  vous  mettrez  le  jus  dans  les  Ceri- 
rifes  que  vous  confirez  :  la  livre  de  Sucre 
qui  fert  à  confire  vosFramboi Ces  fera  dimi- 
nuée fur  la  dofe  des  Cerifes.  Si  vous  ne 
voulez  pas  tant  de  précautions,  vous  prefle- 
rez  feulement  vos  Framboifes  crues  dans 
une  ferviette,  &  mettrez  vôtre  jus  dans  vo$ 
Cerifes  en  les  confifânt. 

Cerifes  feches  framboifêcs. 

Vous  prenez  des  Cerifes  comme  vous 
es  avez  confites  pour  le  fec  ,  &  aufquelles 
on  doit  avoir  ôté  le  noïau.  Vous  mettez 
en  fa  place  une  Framboife  qui  foit  aufli 
confite  pour  le  fee,  Se  les  ferez  fecher  à 
l!Etuve  les  aïant  poudré  de  Sucre,  tant  en 
l'es  drefïànt,  qu'en  les  retournant. 

Cerifes  en  bouquets. 

• 

Prenez  de  belles  Cerifes^bicn  égales ,  què 
vous  mettrez  par  petits  bouquets  attachez 
avec  un  peu  de  fil  :  puis  il  faut  les  mettre 
au  Sucre  cuit  à  (buffle,  livre  pour  livre  , 
&  leur  faire  prendre  une  vingtaine  de 
boiïilLns  :  defctndez-lcs  enfuite  de  deflus 
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îc  feu  ,  écumez-lcs  ;  &  quand  elles  feront 
froides  ,  mettez- les  dans  leur  poêlon  à 
TEtuve,  jufqu'au  lendemain  que  vous  les 
égouterez  ;  puis  les  mettrez  fecher  fur  des 
ardoifes  à  l'Etuve 

Cerîfes  bottées  a  la  Rôiale. 

Il  faut  prendre  des  Cerifes  de  Montmo- 
renci ,  à  la  courte  queue  ,  que  vous  mec-, 
trez  au  Sucre  cuit  à  perle.  Il  y  en  a  qui  le 
font  feulement  fremir  ,  les  remuant  de 
£cms  en  tems-,  &  le  lendemain  ils  font 
cuire  leur  firop  à  perlé ,  &  jettent  leurs 
Cerifes  dedans  y  l'augmentant  de  Sucre  cuit 
à  perle.  Auparavant  que  de  les  mettre  à 
l'Etuve ,  on  a  d'autres  Cerifes  confites  com- 
me à  oreilles ,  que  Ton  met  par-defïùs  les 
autres  en  croifees  j  on  en  peut  mettre  trois, 
quatre ,  ou  fix ,  &  les  mertre  en  fuite  à  TE- 
tuve  5  cela  s'appelle  Cerifes  bottées.  On 
peut  auflï  confire  les  Cerifes  que  vous 
laiflèz  avec  la  queue  ,  tout  comme  les  au- 
tres que  l*on  cçnfit  à  oreilles  >  &  obferver 
quant  au  refte  la  même  chofe. 

Cerifes  liquides  façon  de  Tours. 

Prenez  cinq  livres  de  Cerifes  3  Se  trois 
livres  de  Sucre  cuit  à  la  plume  ;  jettez  vos 
Cerifes  dedans  3  &  leur  faites  prendre  une 
quinzaine  de  boiiillons  }  &  après  vous  les 
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augmentez  encore  de  deux  livres  de  Sucnè 
cuit  à  la  plume;  vous  les  achevez  tout  d'un 
coup,  fans  les  ôter  de  deflus  le  feu  ,  les  fai- 
fanc  cuire  à  perlé  :  Elles  fe  font  fort  bien 
de  cette  manière  i.  comme  auflî  la  Framboi- 
fe.  Si  vous  voulez  augmenter  celle  ci  du 
firop  de  Ccrifès,  il  ne  faut  pas  qu'il  bouille 
avec  le  fruit,  tant  à  l'un  qu'à  qu'à  l'autre, 
mais  mettre  ce  firop  quand  elles  feront  a- 
chevées  &  hors  de  deflus  le  feu.  La  Gro* 
fcille  fe  fait  de  même. 

CHA  TITRE  IX. 
Des  JFraifes  &  Framèoifts. 

LEs  Fraifes  &  Framboifês  fervent  beau- 
coup dans  les  repas.  Elles  réjoui  ifent 
la  vue  ,  l'odorat  ,  &:  le  goût  quand  elles 
font  bien  mûres.  Elles  ont  un  goût  vineux, 
&  fortifient  le  cœur,l>tftomac&  le  cerveau, 
<omme  font  les  liqueurs  vineufes  :  &  Ces 
bonnes  qualitez  les  font  aflez  eftimer  dans 
leur  haturel  pour  n'en  guère  confire  ,  fur 
tout  des  Fraifès.  On  fe  contente  ordinaire- 
ment de  les  manger  lavées  dans  de  leauou 
dans  du  vin,  félon  le  goût  des  gens ■>  les 
aïant  enfuite  poudrées  de  Sucre.  Il  s'en 
peut  néanmoins  fervir  de  glacées  ,comme 
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les  Cerifes  &  les  Grofeillcs,  &  de  mêmt 
des  Framboifes  >  mais  cela  ne  merire  pas  de 
nous  y  arrêter.  Volons  la  manière  de  con- 
fire les  Framboifes  >  tant  feches  que 
liquides. 

Framboifes  fiches. 

-  • 

11  faut  prendre  de  belles  Framboife  >  pas 
trop  mûres ,  les  éplucher  ,  &  les  mètre  au 
Sucre  cuit  à  foufflé.  On  leur  donne  un 
bouillon  couvert;  puis  les  aïant  retirées  on 
Jes  écume ,  &  on  les  met  dans  une  ter- 
rine palfcr  vingt-quatre  heures  à  TEtuve. 
Il  y  faut  autânt  de  Sucre  que  de  fruit  ;  par 
exemple  ,  quatre  livres  de  Framboifes  3  Se 
quatre  de  Sucre.  Quand  elles  feront  re- 
froidies, cgoutcz-Ies  de  leur  firop  ,  &  les 
dreflez  comme  le  refte  3  pour  les  mettre  fe- 
cher  à  PEtuve  à  l'ordinaire  ,  les  aïant  pou- 
drées de  Sucre. 

« 

Autre  manière. 

Prenez  quatre  livres  de  grofles  Framboî- 
fcs,  éplucnez-les ,  &  faites  cuire  quatre 
livres  de  Sucre  à  la  forte  plume  \  mettez 
vos  Framboifes  dedans,  &  les  faites  cuire 
cinq  ou  fix  bouillons  \  enfuite  ôtez-lesdu 
feu  6c  les  lailTez  repofer  trois  heures  ;  après 
les  remettre  defTus  le  feu  chaufer  ,  &  les 
yerfer  delïiis  un  tamis  égourer  -,  après  vous 

Et  •  • 
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les  rangerez  defïusdes  feuilles  deTcr-Ranc 
ou  ardoifes',  les  poudrer  d'un  peu  de  Sucre, 
&  les  m:ttre  à  l'Etuve. 

» 

Framhifes  liquides. 

Prenez  ,  par  exemple  >  quatre  livres  cïe 
bonnes  Framboifes  y  Se  faites  cuire  trois 
livres  de  Sucre  à  perlé  :  Mettez  vos  Fram- 
boifes épluchées  dedans  3  &c  leur  donnea 
un  petit  bouillon  couvert  legerement,cnles 
remuant  de  tems  en  tems.  Vous  les  laiflèrez 
enfuite  refroidir  ,  les  écouterez ,  &  les  a- 
cheverez  comme  les  CerKès  ,  mais  non 
pas  fi  fort ,  parce  qu'elles  n'ont  pas  tant 
d'humidité.  Il  faut  les  augmenter  de  Su- 
cre cuit  à  perlé,  ce  quil  en  faut  pour  le* 
faire  baigner. 

Prenez  garde  que  fi  la  Framboite  eft  un 
peu  verdelette  ,  il  ne  faut  pas  que  le  Sucre 
foit  fi  cuit ,  en  les  mettant  la  première  fois 
au  Sucre  ,  parce  qu'elles  s'endurcitfènt.  Il 
cft  à  propos  de  les  bien  trier.  La  Framboife 
à  gros  grains  n'eft  pas  fi  bonne  ,  ce  n'eft 
que  de  l'eau,  &  elle  s'en  va  en  marmelade. 
Celte  qui  a  les  grains  menus  eft  meilleure, 
en  ce  qu  elle  fc  maintient  mieux.  LesFram- 
bbifes  d'un  lieu  humide ,  ne  font  pas  fi 
bonnes  que  celles  d'un  terroir  fec  ;  il  ne 
faut  pas  donner  le  Sucre  fi  fort  à  ces  der- 
nières ,  qu  à  celles  qui  viennent  d  un  ter-? 
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Jroir  humide ,  parce  que  le  fruit  nourri  d'eau 
fc  fond  toujours  au  Sucre* 

<rfutrt  manière. 

Prenez  cinq  livrçsde  Framboifes  groffes 
&  vermeilles  ,  épluchez- les,  &  faites  cuire 
fix  livres  &  un  quart  de  Sucre  à  la  plume; 
mettez  vos  Framboifes  dedans,  &  faites-les 
cuire  à  gf$nd  feu  douze  ou  quinze  bouil- 
lons ienluitc  defcendez-lcs  de  deflus  le  feu  : 
les  bien  écumer  ,  &  les  remettre  cuire  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  à  firop  j  les  laifTer  re- 
froidir ,  &  les  mettre  dans  des  pots  :  Se 
comme  la  Framboife  cft  extrêmement  feche, 
vous  pouvez  mettre  fur  quatre  ou  cinq 
livres  de  Framboifes  trois  chopines  de  jus 
de  Cerifes  que  vo^ïs  aurez  pafle  à  la  chaut 
fc,  &  remettre  trois  quarterons  de  Sucre, 
&  faire  cuire  le  tout  enfembîc  à  grand  feu 
jufqu'à  ce  qu'il  foit,  à  firop  :  les  laifTer  re^ 
froidir  &  les  -mettfe  dans  des  pots. 

9 

*    1  — » 

CHAPITRE    X.  ] 
Des  Gffetttes. 

LA  Grofeille  eft  encore  un  fruit  qui  Tà 
confit  dans  le  tems  des  Cerifes  &  des 
Framboifes.  La  verte  eft  même  la  première 
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Confiture  que  Ton  fut  au Printems.  Parmi 
les  différentes  efpeces  de  rouges  ,  la  com- 
mune ,  qui  meufir  la  première ,  eft  la  meil- 
leure pour  confire,  aïant  plus  de  corps, 
&  êranr  des  plus  agréables ,  rant  aux  fains 
qu'aux  malades  ,  à  caufe  qu'elle  eft  aigre- 
lette. Celle  qu'on  appelle  Parte  Hollande, 
eft  au (lî  préférable  par  cette  rai  (on  à  la 
Hollande  ordinaire,  qui  tft  très-  douce  * 
Se  meilleure  a  manger  crue  qu'à  confire* 
étant  trop  pleine  d'eau.  On  la  fert  en  gra- 
pes  glacées  :  &  fi  Ton  en  vouloir  confire  * 
il  faut  la  prendre  de  bonne  heure  &  avant 
fa  maturité.  Il  en  eft  de  même  de  la  Gro- 
fei  lie  de  Hollnnde  blanche  ,  que  Ton  con- 
fit aufli  en  grains,  en  grapes  .  ou  en  gelée* 
auffî-bief*  que  la  Groftille  blanche  com- 
mune. Voïons  ce  qu*il  y  a  à  obferver  fur 
tout  cela. 

•  *  h 

Grofiille  verte  au  ItymJb. 

Vous  les  fendez  par  un  côté  avec  un.  ca- 
nif, &  vous  leur  ètez  tous  les  petits  grains 
qu'elles  ont  dedans.  Vous  les  mettez  enfuire 
dans  de  Peau  bien  claire  fur  le  feu,  que  vous 
tenez  modéré  ;  8c  quand  elles  font  mon- 
tées au- de/Tus  de  Teau ,  vous  les  defeendez 
de  deflîis  le  feu ,  &  les  laiflez  repofer  dans 
lçur  même  eau  :  lorfquelles  font  froides 
vous  les  changez ,  &  les  mettez  dans  d'à** 
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tre  eau  pour  les  faire  reverdir  à  petit  feu  f 
jufqu'à  cç  qu'elles  foient  bien  mollettes» 
Alors  vous  les  ôterez  du  feu  ,  &  les  ra- 
fraîchirez dans  de  l'eau  fraîche  \  enfuite 
égoûtez-les  bien  ,  &c  les  mertez  au  Sucre 
clarifié.  Vous  leur  ferez  prendre  quatorze 
ou  quinze  bouillons  ,  les  aïant  mifes  fur 
le  feu  ,  afin  qu'elles  prennent  bien  le  Sucre; 
&  vous  les  y  iaiffèrez  jufqu'au  lendemain, 
qu'il  faudra  les  égouter ,  Se  faire  cuire  le 
iirop  à  perlé,  puis  vous  les  gliflercz  dedans, 
&  leur  ferez  prendre  quatre  ou  cinq  bouil- 
lons couverts.  Iî  n'y  a  après  cela  qu'à  Tes 
empoter,  pour  vous  en  fervir  quand  il  vous 
plaira. 

Çelée  cb  G rof tilles  vertes.  . 

Vos  Grofeillcs  étant  préparées  comme 
ci-deffas ,  vous  faites  cuire  du  Sucre  à  per- 
lé ,  livre  pour  livre  :  Vous  y  jettez  vos 
Grofeillcs,  &  les  faites  bouillir  en  les  êcu- 
xnanr,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  revenues  à 
perlé.Alors  vous  les  defeendez  &  les  verftz 
fur  un  tamis  au-deflîis  d'un  poêlon,  qui  re- 
cevra vôtre  gelée; &  vous  l'empoterez  roui 
d'un  teras  avec  les  mêmes  foins  que  la  gelée 
des  autres  Grofeiîlcs. 

«  • 

GrofiiSes  liquides. 

y  os  GtokiUes  étant  épluchées  *  ilfaaç 
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les  mètre  au  Sucre  cuit  à  perlé ,  Se  leur  fairtf 
prendre  un  petit  bouillon  couvert  légère- 
ment >  enfuite  les  écumer  >  &  le  lendemain 
les  achever:  Pour  cela  faites-les  égourerfur 
un  tamis ,  6c  faites  cuire  le  firop  entre  liflfe 

6  perlé.  Gliflcz  vôtre  fruit  dedans A  ô£ 
augmentez  de  Sucre  cuit  à  perlé  ce  qu'il 
en  faut  pour  qu'elles  mouillent  bien.  On 
les  fait  bouillir  à  bouillons  couverts  entre 
lifle  &  perlé  >  en  les  ccumant,,  comme 
auffî  lorfque  vous  les  avez  ôtez  du  feu  \  $C 
vous  les  remuez  de  tems  en  cems  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  un  peu  refroidies  *  de  craint* 
qu'elles  ne  fe  mettent  en  gelée  ;  après  quoi 
vous  les  empoterez ,  Se  couvrirez  quelques 
jours  après- 

JÎHtre  manière.  . 

Prenez  quatre  livres  de  belles  GtoCci\\c$9 
&  faites  cuire  cinq  livres  de  Sucre  à.  1a  plu- 
me ;  jettez  vos  Grofeilles  dedans  ,  &  les 
faites  cuire  à  grand  feu  quatorze  ou  quinze 
bouillons  ,  enfuite  dcfcendez-Ies  de  defTus 
le  feu,  &  les  laiffsz  repofer  demi- heure  j 
puis  remctrez-les  fur  le  feu  &  les  faites  cui- 
re à  firop  de  garde  ;  les  lajfler  refroidir , 
&  les  mettre  dans  des  pots  :  &  lî  vous  les 
voulez  faire  parfaitement  belles  &  bien 
coulantes  ,  vous  écraferez  dans  une  terrine 

trois  livres  de  Ccrifes  $c  en  tirerez  ]e  jus 

♦ 
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que  vous  paflcrez  à  la  chauffe  jufqu'à  ce 
qu'il  foie  bien  clair;  enfuite  vous  ferez  cuire 
fix  livres  de  Siicre  à  la  forte  plume,  &  vous 
y  mettrez  vôtre  jus  de  Cerifes  dedans,  que 
vous  ferez  cuire  quatre  ou  cinq  bouillons  > 
après  vous  y  mettrez  vos  quatre  livres  de 
Grofeilles  que  vous  ferez  cuire  douze  ou 
quinze  bouillons.:  les  tai/Ter  un  peu  repo- 
fer  ,  après  les  remettre  deffiis  le  feu ,  &  les 
faire  cuire  à  firop  :  les  laitier  refroidir  & 
les  méttre  dans  des  pots.Si  vous  les  voulez 
framboi  fer,  vous  obferverez  ce  qui  a  été  dû 
ï?^^  ur  les  Cerifes. 

Grofeilles  en  bouquets. 

Vous  prenez  quatre  livres  de  Grofeilles 
que  vous  avez  mifes  en  bouquets  :  Vous 
frites  cuire  du  Sucre  à  la  plume  -,  enfuite 
vous  les  arrangez  dans  ce  Sucre ,  &  les 
faites  bouillir  à  bouillons  couverts.  Il  faut 
les  écumer  promtemenr,  &  ne  pas  les 
laiflèr  bouillir  long-tems ,  c'eft-à-dire,  deux 
ou  trois  bouillons  feulement.  Enfaiteécu- 
mez-les  encore  ,  &  les  mettez  à  Tfituve 
dans  le  poêlon.  Le  l'endemain  vous  les 
Liftez  refroidir,  Se  les  égoutez,  les  dref- 
fant  en  forme  de  bouquets  de  filles.  Etant 
bien  égoutez  ,  poudrez-les  bien  ,  &  les 
faites  fecher  *à  TEtuve. 
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Grefeilles  en  grape.  ! 

Prenez  des  groiïès  Grofeilles  en  grape  » 
quatre Kvres  »  &:  faites  cuire  quatre  livres 
de  Sucre  à  la  première  plume,  &  y  mettez 
vos  Grofeilles  en  grape  dedans  :  faites- 
les  cuire  cinq  ou  fix  bouillons,  &  les  laif- 
fêz  repofer  cmq  ou  fix  heures  ;  après  vous 
les  remettez  defluslc  feu  cuire  trois  ou 
quatre  bouillons,  &  les  jettez  proprement 
for  un  tamis  égoûter  :  après  vous  les  drelle- 
rez  en  grape  fur  des  feuilles  de  fer- blanc 
ou  ardoifes  ,  &  les  poudrerez  tant  foit  pett 
de  Sucre,  &  les  mettrez  à  l'Etuvc. 

Epine  vinette. 

Prenez  de  l'Epine  vinette  grofTe  &  muré  . 
te  de  la  plus  rouge  >  épluchez- la  bien  & 
en  pefez  deux  livres  :  en  fuite  faites  cuire 
deux  livres  &  demi  de  Sucre  à  lifle ,  &  y 
mettez  votre  Epine  vinette  dedans ,  que 
vous  ferez  cuire  cinq  ou  fix  bouillons , 
puis  vous  les  laiffèrez  repofer  un  jour  & 
les  remettrez  cuire  cinq  ou  fix  bouillons  : 
après  vous  ôterez  l'Epine  vinette  avec  une 
écumoire  que  vous  mettrez  dans  une  ter-  . 
rine  :  vous  ferez  cuire  le  firop  huit  ou  dix 
bouillons  ,  &  le  jetterez  fur  vôtre  Epine 
vinette  ,  &  ferez  encore  bouillir  le  tout 
cnfemblc  trois  ou  quatre  boiiiUpns  ;  quand 
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le  firop  fera  fait,  vous  Je  laiflèrez  refroidir, 
Ce  le  mettrez  dans  des  pots 


CHAPITRE  XI. 

w 

Des  Noix. 

* 

DAns  l'intervalle ,  ou  plûrôt  dans  h 
(âi'bn  des  fruits  rouges  ,  &  des  pre- 
miers qui  leur  fucccdenc ,  on  confir  des 
Noix  ,  lorfqu'elles  ont  pris  leur  grofleur/ 
avant  nanmoins  que  le  bois  en  fou  formel 
ce  qui  arrive  dans  le  commencent  nt  de 
Juillet ,  &  peu  après  la  faine  Jean.  En  voU 
ci  la  manière. 

Noix  b r anches. 

Il  faut  peler  proprement  vos  Noix  jus- 
qu'au blanc  ,  les  jettant  à  mefure  dans  de 
l'eau  fraîche.  Enfuite  faites  bouillir  de 
♦  Teau  ,  où  vous  les  jetterez  :  &  tandis  qu'el- 
les y#bc>UîI!iront  quelque  tems ,  faites- en 
bouillir  d'autres  fur  un  autre  fourneau  3  où 
vous  les  changerez  quand  elle  viendra  à 
bouillir  3  pour  achever  de  les  fiir?  cuire. 
Vous  verrez  quand  elles  le  feront  fuffifam- 
ment  en  les  piquant  avec  une  épingle, 
comme  les  Amandes  &  les  Abricots  verds: 
Si  elles  quittent  l'épingle ,  il  faut  les  ôte** 


1 
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Pour  les  maintenir  plus  blanches  >  oiî 
y  jette  auparavant  une  poignée  d'Aluni 
pilé ,  &  on  leur  donne  encore  un  bouillon. 
Raftaîchifïèz-les  enfuite  fur  le  champ  ,  eti 
les  jettant  dans  de  1  eau  fraîche  &  après 
vous  les  mettez  au  petit  Sucre,  ceft-à- 
dire,fur  deux  cuillerées  de  Sucre  une  d'eau. 

Vous  egouterez-donc  vos  Noix  y  &  les 
mettez  dans  des  terrines  j  &  aïant  fait 
chaufer  vôtre  Sucre  &  Eau  tout  enfemble, 
vous  les  jettez  par  deffus  :  obfervez  qu'il 
ne  faur  mettre  le  Sucre  que  tiède  pendant 
irois  fois  fur  les  Noix.  Le  lendemain  égou- 
tez  le  firop  de  vos  terrines  ,  fans  en  ôter 
les  Noix  ,  parce  qu'il  ne  faut  pas  qu'elles 
paflent  du  tout  fur  le  feu.  Vous  ferez  pren- 
dre cinq  ou  fix  bouillons  à  ce  firop  3  en 
l'augmentant  d'un  peu  de  Sucre  ,  &  vous 
le  jetterez  enfuite  fut  vos  Noix.  Le  jour 
d'après,  vous  lui  donnerez  une  quinzaine 
de  bouillons  :  Le  lendemain  il  faut  le  Élire 
cuire  au  petit  lifte;  Se  les  jours  (uivans  fuc- 
ceffivement,  au  lifle,  entre  lilfc  &4>crlé, 
&  enfin  au  pcrlé^laugmentant  chaque  fois 
de  Sucre,  ahn  que  vos  Noix  baignent  tou- 
jours également  dans  le  firop.  Pour  les 
achever ,  vous  les  mettrez  pafier  la  nuit  à 
TEtuve,  &  les  empoterez  enfuite. 

Elles  font  fort  blanches  de  cette  façon, 
pourvji  qu'on  fe  fervede  beau  &  bon 
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Suctc.  On  en  fait  lécher  à  PEtuve  quand 
on  veut ,  comme  dc$  autres  fruits.  Pour 
les  liquides  ,  il  faut  y  mettre  du  fîrop  d'A* 
bricots  ;  elles  s'en  conferveront  mieux. 

Si  vous  lès  voulez  larder  d'écorce  de  Ci* 
tron  à  la  manière  des  Noix  de  Roiien  , 
vous  le  faites  avant  que  de  les  mettre  à 
PEtuve  pour  les  achever  ;  on  leur  fait  pour 
cela  l'ouverture  necetfaire  avec  la  pointe 
d'un  coûteau  ,  foit  tout  au  travers  ,  ou  au 
haut  delà  Noix,& alors  Pécorce  dcCitron 
qui  en  fortira  >  paroîtra  comme  fi  c'en  éroit 
la  queue.  On  y  peut  auiïî  ajouter  Pambre, 
qui  leur  donnera  un  parfum  plus  agreablç 
à  Podorat  ,  &  en  même  tems  au  goût. 

Noix  noires. 

Aïez  des  Noix  vertes ,  pelez- les  légère- 
ment ,  de  manière  que  l'on  ne  voie  pas  le 
blanc.  Enfuite  faites- les  blanchir  dans  Peau, 
&  lors  qu'elles  quittent  l'épingle  ,  jet- 
tez-les  dans  l'eau  fraîche  >  laiffèz- les- 
y  vingt  -  quatre  heures  ,  les  changeant 
d'eau  deux  ou  trois  fois  ;  enfuite  mettez- 
les  au  petit  Sucre,  &  les* achevez  comme 
les  blanches.  D'autres  prennf  nt  plus  de 
précaution  }  après  les  avoir  peilées  légère- 
ment, comme  nous  avons  dit,  les  coupent 
par  quartiers^enfuite  les  font  blanchir  &c  les 
font  tremper  pendant  peuf  jours  dans  de 
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l'eiu  claire,  les  changeant  tous  les  jouit 
d'eau ,  &  les  confifent  comme  les  blanches. 


CHAPITRE  XII. 
Des  Prunes. 

■ 

I1  Ntrc  les  différentes  efpeces  de  Prunes, 
,  celles  donc  on  confit  le  plus  font ,  les 
P^rdriçons,  les  Mirabelles,  lés  Prunes 
de  Tille-vert  >  Se  quelques. autres  de  celles  - 
qui  ont  non  feulement  un  goût  fort  relève 
&  fort  fucré ,  mais  encore  dont  la  chair 
eft  plus  ferme  ,  pour  demeurer  en  leur  en- 
tière étant  confites.  Commençons  par  les 
Perdrigom. 

Pour  confire  le  Perdrigon  blanc. 

Il  faut  les  piquer  d'une  épingle  trois  ou 
quarre  coups  à  la  queuë,  &  quelques- au- 
tres dans  le  corps  en  divers  endroits ,  afin 
que  dans  la  fuite  elles  ne  fe  déchirent  point, 
bc  que  le  Sucre  les  pénètre  mieux.  Vous 
les  jerterez  à  mefure  dans  de  l'eau ,  puis 
vous  ferez  chaufjr  &  bouillir  d'autre  eau 
cm  vous  les  glifTerez  :  &  quand  elles  com- 
menceront à  monter ,  vous  les  defeendrez 
dedeflus  le  feu  pour  les  laifler  refroidir  : 
cafuite  remettez- les  fur  un  petit  feu  pour 

les 
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les  faire  reverdir ,  &  les  couvrez ,  pre- 
nant gai^le  qy  elles  ne  bouillent  ,  parce 
qu'elles  deviendroient  en  marmelade. 
Quand  vous  verrez  qu'elles  feront  bien 
vertes  &  un  peu  mollettes  ,  vous  les  rafraî- 
chirez les  mettant  dans  de  l'eau  fraîche  j 
en  fuite  égoutez-les  pour  les  mettre  au  pé- 
rir Sucre  ,  c'eft- à-dire,  fur  deux  cuillerées 
defucre,  une  cuillerée  d'eau ,  jufqu'à  ce 

3ue  vôtre  fruit  que  vous  aurez  mis  dans 
es  terrines  baigne  fans  furnager.  Vous  les 
]ai/ïcrczainfî  jufqu'au  lendemain  ,  que  vous 
les  jetterez  dans  un  poêlon  pour  le*  faire 
frémir  fur  le  feu ,  en  les  remuant  douce- 
ment* de  tems  en  tems ,  pour  empêcher 
qu'elles  ne  bouillent.  Le  jour  fuivant  vous 
les  égouterez  fur  la  paflbire  ou  fur  des  ta- 
mis, puis  ferez  prendre  fèpt  ou  huit  boiiil» 
Ions  au  fîrop ,  &  vous  les  glifferez  dedans* 
ôc  après  que  vous  les  aurez  fait  frémir  » 
vous  les  ôterez  de  deffas  le  feu  9  &  les  laiC- 
fêrez  jufqu'au  lendemain  ,  que  vous  don- 
nerez au  fîrop  quinze  ou  feize  bouillons  * 
&  l'augmenterez  de  fucreou  de  fîrop  d'a- 
bricots ,  lequel  cft  meilleur  ,  les  çmpê- 
chant  de  candir  ;  en  forte  que  vos  Prunes 
baignent  toujours  également.  Le  jour  d'a- 
près >  faites  cuire  vôtre  fyrop  à  lifle  >  Se  fe 
lendemain  entre  lifTé  &c  perlé  'y  &  y  aïant 
glifïe  votre  fruit  >  faites-le  frémir  à  chaque? 

i 
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fois ,  &  Tôtez  cnfuitc  de  deflus  le  feu; 
Pour  la  dernière  fois  voas  Çprez  çuire  vô- 
tre firop  à  perlé  ,  &  gliflèrcz  vos  Prunes 
dedans  >•  vous  leur  donnerez  fept  ou  huit 
bouillons  couverts  ,  les  écumerez  ,  &  les 
dreflerez  quand  vous  voudrez,  pour  les 
mettre  fecher  à  i'étuve. 

Il  faut  choifir  vôtre  Perdrigon  qu'il  ne 
•    foit  pas  tout-à-fait  meur  ,  &  de  même  de 
la  plupart  des  autres  fruits.   Les  autreref- 

Î>eccs  de  Prunes  qui  ont  du  rapport  à  cel- 
es-ci  fe  confiront  de  rrême^entre  autres  les 
.    Prunes  de  Tlflc-vert  &  de  Sainte-Cathe- 
fine. 

f  runes  de  Ptrdrigons  felèes. 

Prenez  des  grofles  Prunes,  pelez- les,  Se 
en  pefez  quatre  livres  5  fi  elles  font  ferme* 
voas  les  p.  fierez  deux  ou  trois  bouillons  3 
1  eau ,  après  les  mettrez  égouter  fur  un  ta* 
mis  :  vous  ferez  cuire  quatre  livres  de  fil* 
cre  à  la  plume ,  &  vous  y  mettrez  les  Pro- 
bes dedans  y  que  vous  ferez  cuire  cinq  ou 
iïx  bouillons  :  vous  les  ôterez  du  feu  3  f& 
Jes  laifïlrez  repofer  :  deux  heures  apré* 
vous  ôterez  les  Prunes  avec  une  éçumoire 
que  vous  mettrez  dans  une  terrine,  &  vou$ 
ferez  cuire  le  firop  un  peu  fort ,  &  vo\» 
le  jetterez  deflîis  les  Prunes i,  &  les  remets 
nez  encore  deflus  kfcu  cuire  quatre  bpiut; 
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Jons  :  quand  vous  verrez  que  le  fïrop  fera 
fait,  ypus  les  ôterçz  de  deflïis  le  feu  ,  les 
Jaiflere?  refroidir  Sç  les  mettrez  dans  des 
pots.  Si  les  Prunes  étoient  tpeures  ,il  ne  les 
faudroit  pas  pafler  à  l'eau f 'Et 'pour  ja 
cuiiïbn  du  fucre  vous  le  mettrez  à  la  per- 
le ;  &  pour  le  achever  de  cuire  vous  fe- 
rez de  même  que  celles  que  vous  aurez  pa£- 
fées  à  l'eau:  il  faut  obferver  la  même cholç 
pour  les  Prunes  de  Mirabelles. 

f  runes  Mlrékiït*  • 

Vous  prenez  des  Mirabelles  que  vous  pf- 
quez  d  une  épingle  en  pluheurs  endroits  y 
puis  vous  faites  bgiïiliir  de  l'eau  dans  la- 
quelle vous  les  jettez  :  quand  elles  font 
montées  fur  l'eau  ,  vous  les  tirez  pour  les 
rafraîchir  promtement  dans  dp  l'eau  fraî- 
*  che.  Enfuite  vous  les  égoutez  &  les  met- 
tez au  fucre  clarifié  que  vous  faites  chau- 
fer,  puis  vous  le  Jettez  fur  vôtre  fruit  dans 
les  terrines.  Le  lendemain  égoutez- les, 
faites  cuire  votre  firop  au  petit  Ii(Té,le  jour 
d'après  au  grand  liffé  ,  &  le  troifiéme  jour 
à  perlé ,  où  vous  ferez  prendre  fept  qu  huit 
kouillçns  à  vos  Prunes.  A  chaque  fois  que 
vous  les  paierez  ainfi  fur  le  feu,  jl  faut  les 
augmenter  de  fuprp  qui  ak  la  même  cuif- 
fon ,  afin  qu'elles  baignent  rQÛjpuw  pgalo- 

mmt  d*ns  1«  terrine  ou  poêlons  >  où  vo$s 
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les  Iaiflez  après  que  vous  les  avez  fait  fré- 
mir. Quand  vous  les  voudrez  achever,  on 
les  mec  paflèr  la  nuit  à  Tétuve  ,  &  le  len^ 
demain  il  faut  les  égouter^  lesdrefler  5c 
les  mettre  fecher  à  Fétuve. 

Autre  manière. 
Prenez  quatre  livres  de  Prunes  Mirabel- 
les ,  qui  (oient  mûres  &  (ans  taches  ;  veus 
les  piquerez  avec  la  pointe  d'un  couteau», 
vous  ferez  boiiillir  une  poêlée  d'eau  fur  le 
feu,  St  vous  jecterez  vos  Prunes  dedans  » 
que  vous  ferez  bouillir  quatre  ou  cinq 
bouillons,  &  les  defeendrez  de  dcfTus  le 
feu  :  vous  les  mettrez  égouter  fur  un  tamis, 
&  vous  ferez  cuire  cinq  livres  de  fucre  à 
Ja  plume  >  &  vous  y  mettrez  vos  Prunes 
dedans  ,  que  vous  ferez  cuire  cinq  ou 
lix  bouillon*  ,  &  les  laiflerez  repofer  ua 
jour  :  après  les  mettrez  cuire  jufques  à  ce 
qu'elles  foient  à  firop  y  les  lailïcr  refroi- 
dir &  les  mettre  dans  des  pots  que  vous 
J*c  couvrirez  que  le  lendemain.  Les  Pru- 
nes de  Perdrigons  fe  font  de  même  j 
quelques-ans  les  font  fans  les  paflfer  à  Feauj 
▼ous  pouvez  l'eflaier ,  obTervant  pour  le 
leftc  ce  que  oous  avons  dit  ci-defTus* 

Prunes  rouge*. 
Vous  prenez  des  Prunes ,  foit  Perdrix 
Ijems  rouges  ^  Diaprées  >  Impériales  x  ÊLbdz 
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cotées  ou  autres  ;  vous  les  fendez  comme 
des  Abricots  ,  &  leur  ôtez  le  noïau.  Si 
vous  avez  quatre  livres  de  fiuit  >  vous  fe- 
rez clarifier  quatre  livres  de  facre,  &  Vous 
mettrez  Fun  &  l'autre  dans  un  poêlon  fur 
le  feu  x  &  vous  le  remue  rez  de  temr  e» 
tems ,  de  peur  que  vos  Prunes  ne  fe  dé- 
pouillent fï  elles  venoient  à  bouillir.  Après 
que  vous  les  aurez  fait  frémir  ,  retirez-  Tes 
de  defïîis  le  feu,  &  les  laiflez  refroidir  ;  puis 
les  égoutez  (Irr  une  pafloire  ou  étamine  > 
&  faites  curre  le  fîrop  I  liifé  :  gliflez  vôtre 
fruit  dedans ,  &  lui  faites  prendre  fept  ou 
huit  bouillons  couverts ,  en  écumant  foi- 
gueufement,  auffi-bien  qu'après  avoir  oce 
votre  poêlon  dedeflus  le  feu  «.vous  met- 
trez vos  Prunes  dans  des  terrines  paffer  ta 
Huit  à  i'étuve  .  &  le  lendemain  vous-  le* 
égouterez  quand  elles  feront  froides ,  & 
les  drcfïerez  pour  les  faire  fecher  à  Tétuve 
fur  des  ardoifes  ou  tamis. 

fruneik  mî-fucre  &  autre r„ 

Prenez  quatre  îivres  de  fruit  &  faitts 
cuire  quatre  livres  de  fucre  à  perlé  y  met- 
tez-y vôtre  fruit  dedans  &  donnez-leur  un 
petit  bouillon  j  après  quoi  ôtez- les  &  les- 
laffïez  jufqu'à  ce  quelles  aient  jette  leur 
eau.  Vous  les  remettrez  enfuite  fiir  le  feu  ^ 
Se  les  ferez  boujtliir  jufqua  pcrléypui* 
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Vous  les  mettrez  dans  des  terrines  jufqu^u 
lendemain ,  que  vous  les  égonterez  &  dret 
ferez  comme  les  autres,  pour  les  faire  fé- 
cher  à  l'étuve. 

Toutes  fortes  de  bonnes  Prunes  fe  peu- 
vent confire  de  cette  façon. 

Il  y  a  de  plus  les  Compotes,  Pâtes  & 
Marmelades  de  Prunes  qu  on  trouvera  par- 
mi les  autres  fous  ces  Titres. 

On  en  peut  encore  confire  t  qu'on  pèle- 
ra après  les  avoir  paflees  à  l'eau  fur  le  feu  ; 
&  Ton  obfervcra  quant  au  refte  la  même 
chofe  que  par  tout  ci-devant  :  op  les  pon- 
dre de  fucre  en  les  mettant  fécher. 


CHAPITRE  XIII. 

J)es  Foires  quon  tire  au  fec  ,  ou 
qu'on  garde  liquides. 

9 

C'Eft  ici  le  jfruit  dont  il  y  a  un  plus 
grand  ifcmbred'efpeccs  :  on  n'en  con- 
fit ordinairement  que  fort  peq  \  fçavoir  les 
Mufcadilles ,  le  Blanquct ,  le  gros  Mufc^f, 
l'Orange ,  le  Certeau  ,  &  principalement 
Jes  Poires  de  Roufleletî  la  plupart  àt$  au- 
tres font  des  fruits  trop  fondans ,  ou  trop 
formes  pour  cela  \  &  Ci  on  ne  ljes  rcrçnge 
çruçis ,  .on  nçn  fait  «jue^des  Caftes  >  <jç* 

4 
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Marmelades  &  des'  Compotes.  On  c» 
verra  la  manière  (bus  ces  articles  :  Voïons 
ce  qui  regarde  les  Poires  quon  tireaufee* 
ou  qu'on  garde  au  liquide. 

Poins  de  Roujfelet. 

Vous  prenez  des  Poires  que  vous  piquet 
ttz  par  la  tête  bien  avant  avec  un  clou  » 
puis  vous  les  mettez  dans  de  lcau  fur  le 
feu.  Il  faut  prendre  garde  que  lrcpu  ne 
bouille,  mais  quand  elle  voudra  bouillir 
vous  y  verferez  de  tems  en  tems  de  leau  ' 
fraîche.  Lorfquç  vos  Poires  feront  un  pet» 
mollette*  vous  les  rafraîchirez  >  puis  les  pè- 
lerez ,  &  à  mefurc  vous  les  terrerez  dans 
v  de  l'eau  -,  vfcus  les  mettrez  enfuite  au  fucre 
clarifié,  les  aïant  cgoutêes ,  8c  leur  ferez 
prendre  quarante  à  cinquante  bouillons  ; 
puis  laiflèz-les  repofer  jufques  au  lehde- • 
main  que  vous  les  égouterez  ?  &  ferez 
cuife  le  firop  à  li(Té  :  quand  il  le  fera,  jet- 
tez  votre  fruit  dedans,  &  lui  faites  pren-  . 
dre  un  ou  deux  bouillons.  Le  jour  fui-* 
vanc  vous  ferez  cuire  votre  firop  entre  lifle 
&  perlée  le  lendemain  à  perlé  pour  acheï 
ver  vos  Poires  ,  aufquellcs  vous  çjonnere? 
pour  lors  dix  ou  dou^c  bouïllpns  couverts^ 
&  les  defeendrez  enfuite.  Et?tu  refroidies* 
vous  les  empoterez  &  les  conferverez  dç 
|a  forte,  pour  le?  tJW_%fe  quand  you$> 
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tn  aurez  befoin  ;  ce  que  vous  ferez  de  h  • 
même  manière  qu'il  a  été  dit  pour  les  Abri- 
cots. Eljeconfïfte  à  faire  chaufer  &bouïf- 
lir  de  leau  dans  un  poêlon 3  dans  lequel 
vous  mettez  vôtre  pot  -,  &  par  cette  vefpe- 
ce  de  bain- marie  ,  votre  firop<fe  liquefiç  , 
&  vous  tirez  vôtre  fruit  que  vous  mettez 
egouter,  puis  fecher  à  l'étuve  fur  des  ardoi- 
fes  ou  planches  ,  îaïant  poudré  de  fucre. 
On  en  tire  auffi  au  fec  fur  la  champ ,  & 
t\\cs  fe  confervent  fort  bien  ;  il  faut  avoir 
foin  de  les  retourner  &  changer,  Se  les  fer- 
rer enfin  dans  vos  boetes  ou  coffrets ,  avec 
iu  papier  à  chaque  rang. 

T aires  BUntjHets* 

Comme  ce  fruftefl:  plus  hâtif que  Je  Rouf 
felet ,  Se  quil  efl  affez  en  eftime,  on  en 
"confît  puelques-uns  pour  la  nouveau  té,  que 
Ton  tire  au  fec  fur  h  champ.   On  les  pro- 

fare  pour  cela  de  la  même  manière  3  c%fl> 
-dire,  quTon  les  fait  blanchir  à  l'eau  fur 
le  feu,  après  les  avoir  piquez  par  la  tête, 
empêchant  que  Peau  ne  bouille  j  Se  quand 
Vos  Poires  font  aflfez  mollettes  à  force  de 
chaleur  feulement ,  vous  les  tirez  pour  les 
faire  rafraîchir  &  ks  peler  ,  les  jettant  à 
mefure  dans  d'autre  eau  fraîche.  On  les 
met  enfuire  au  fucre  comme  il  vient  d'être 
clarifié  >  &  on  les  achevé  4e  même  façon 
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queles  Rouflèlets  j  il  faut  poudrer  les  un$ 
&  les  auttesde  fucre  fin  avec  la  Poudrette, 
quand  on  les  met  à  l'éruve  ,  ou -qu'on  le* 
retourne ,  en  quoi  on  n'a  qu'à  fuivre  ce 
qui  eft  marqué  pour  les  autres  fruits  ,  com- 
me les  Abricots,  Prunes  &  le  refte. 

Gros  Mufcat;  Oranges  ,  C encan  &  ,' 

antres. 

•  -  »  ■ 

Toutes  ces  Poires  &  autres  qu'on  vou-î 
3roit  confite  entières,  fe  peuvent  pafler  i 
feau  &  au  fucre  comme  le  Rouflèlet  ;  ainfî 
ce  tic  (croit  qu'une  répétition  inutile  de  s'y 
arrêter.  . 

Sergamotte  mufquêe. 

Cette  efpecc  de  Poire  eft  encore  excel-1 
lente  confite ,  étant  une  petite  Poite  feche 
fort  mufquée.  On  l'appelle  auffi  la  Poire 
du  Colombier ,  ou  de  Sicile  ,  ou  le  petit 
Mufcat  d'Automne.  Pour  la  confire  j 
voïez  ce  qu'on  a  marqué  pour  les  précé- 
dentes ,  principalement  pour  le  Rouflèlet, 
&  vous  réglez  entièrement  là-deflus ,  la 
manière  en  étant  auffi  générale  qu'alluree, 
pour  toutes  ces  efpeces  de  Poires  d'Eté. 

Poires  par  quartiers ,  &  attires. 

■ 

Outre  les  Poires  ci-deflus  qu'on  peut 
confire  entières  pour  tirer  au  fec ,  il  y  eu  a 
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«de  plus  greffes  qui  ne  peuvent  guère  fë 
confire  que  par  quartiers  ,  &  pour  garder 
au  liquide.  Quelques-uns  les  fendent  pour 
cela  par  la  moitié  ayant  que  de  les  paflèc 
à  l'eau  y  mais  il  cft  plus  à  propos  de  ne  le 
faire ,  ni  de  ne  les  peler  qu'après  f  parce 
qu'elles  fê  rioirciflTent*  ôc  font  plus  fujetes  à 
iè  remplir  d'eau  &  à  fe  tourner  en  mar- 
melade. Du  refte  on  n'y  fait  autre  chofe 
pour  les  Poires  ci- devant. 

Si  vous  vouliez  confire  des  Poires  un 
peu  grofTes  dans  leur  entier  y  ileft  bon  de 
les  vuider  de  leur  trognon  ou  cœur  ,  com- 
me on  feroit  une  Orange  3  Se  on  les  achè- 
vera en  les  pafTant  au  fucre  à  plus  de  repri- 
fes  :  Ces  dernières  fc  peuvent  auffi  tirer  au 
/ce* 


CHAPITRE    XIV,  . 
Des  Pèches  &  des  Figues. 

G Es  deux  fruits  font  fi  eftimez  dans 
leur  chair  naturelle  qu'on  n'en  confie 
gueres.  On  laifle  ce  foin  à  l'égard  des  Fi- 
gues aux  Génois  &  aux  Provençaux ,  chez 
qui  elles  font  plus  communes  y  8c  même 
<Tun  goût  plus  relevé  &  plus  fucré  >  à 
«ijfc  de  la  chaleur  du  nais  >  ôc  Ton  fç  cou* 

•       »  -    -      -  •  -  »     .v.  " 
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tente  ordinairement  de  celles  qui  nous 
viennent  de- là.  Voici  cependant  ce  qu'on 
peut  obfervcr  pour  les  unes  Ôc  pour  les 
autres ,  fi  Ton  a deflein d'en  confire. 

Pêches  vertes. 

m 

Lorfque  les  Pêches  ,  foit  de  Corbeil  on 
autres,  d'une  confîderation  médiocre,  font 
encore  vertes  &  petites ,  on  les  peut  confire 
comme  on  a  vu  les  Abricots  verds ,  page 
xy.  lej  préparant  de  la  même  manière  pour 
en  ôter  le  foin  &  pour  les  faire  reverdir  , 
avant  que  de  les  mettre  au  filcre.  Mais  fi 
elles  étoient  plus  gtoflès ,  &  que  le  noïau 
fut  formé ,  il  faut  les  peler  &  les  fendrç 
pour  Toter  }  après  quoi  vous  les  paflerez  à 
l'eau  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
afTez  mollettes,  Etant  enfuite  rafraîchies  ÔC 
égoutée,  vous  les  ferez  reverdir  dans  d'au- 
tre eau  à  petit  feu  ,  puis  vous  les  mettrez 
au  petit  fuerc ,  c'eft- à-dire  ,  fur  deux  cuil- 
lerées de  fucre  clarifie  ,  une  d'eau  que  vous 
ferez  chauffer •>  Se  y  aïant  glifle  vos  Pêches* 
vous  leur  donnerez  quelques  bouillons  en 
lesécumant.  Le  lendemain  vous  ferez  cuire 
le  firop  au  petit  lifle  j  &  y  aïant  mis  vôtre  . 
fruit ,  vous  le  ferez  frémir ,  &  le  laiflerez 
ainfi  jufqu  au  jour  fuivant ,  que  vous  ferez 
cuire,  le  firop  au  lifle,  en  l'augmentant  de 
fucre  j  puis  vous  y  gliflercz  vos  Pêches  , 

G  ij 
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&c  leur  donnerez  un  bouillon  :  Enfin  vous* 
.les  achèverez  fi  vous  voïez'  qu'elles  aient 
bien  pris  fucre  ,  &  pour  cela  vous  ferez 
cuire  le  fîrop  à  perle  ,  l'augmentant  de  fu- 
cre de  même  ;  &  y  aïantglifle  vôtre  fruit, 
vous  lui  ferez  prendre  un  bouillon  couvert, 
&  Tôterez  enfuite.  Vous  l'écumcrcz  -,  & 
parce  que  les  Pêches  ont  la  chair  un  peu 
froide  &  aqueufe,  vous  mettrez  votre  poê- 
lon paffer  la  nuit  à  Tétuve  ,  pour  en  atti~ 
rer  &  deflecher  toute  l'humidité  le 
lendemain  vous  les  dreflTerez  fur  des  ardoi- 
ses ou  autre  chofe  ,  pour  les  mettre  fécher 
à  Tétuve  ,  poudrées  de  fucre  >ou  bien  vous 
les  empoterez  ,  pour  les  tirer  au  fec  au  bc- 
foih  3  en  fuivant  ce  c^ui  a  été  marqué  page 
31.  Les  Pêches  que  1  on  confit  avant  que 
le  noïau  foit  formé  ,  fe  mettront  au  fucre 
tout  comme  les  Abricots  verds ,  ou  les  A- 
mandes  vertes,  &  on  y  prendra  les  mêmes 
foins  ;  ainfï  voïez  page  27.  Il  s'en  pour- 
roit  faire  auflï  das  Pâtes ,  de  la  Marmelade 
Se  des  Compotes ,  auffi  bien  que  des  fui- 
vantes  ,  ce  que  fera  marqué  en  fon  lieu. 

Pêches  meures. 

Quoique  nous  difiens  Pêches  meures, 
il  ne  faut  pas  néanmoins  attendre  ,  quand 
on  en  veut  confire  ,  qu'elles  le  foient  en- 
tièrement i  il  faut  les  prendre  quelles  n? 
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foîent  qu'à  demi  tournées ,  à  caufe  de  leut 
chair  mollafle  &  pâteufe.  Vous  les  pelez  ou 
tournez  proprement ,  &  les  fendez  pour  en 
ôter  le  noïau  ,  &  les  partez  enfuite  à  l'eau 
fur  le  feu  pourJes  blanchir.  À  mefurc 
qu'elles  monteront  au-deflus  ^  vous  les  ti- 
rerez avec  Técumoire  >  Se  les  mettrez  ra- 
fraîchir dans  de  l'eau:  puis  les  aïantégou- 
tées  vous"  les  mettrez  au  fucre  comme  il 
vient  d'être  clarifié  ,  &  les  ferez  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'elles  n'ccumentplus,  &  vous 
ôterez  cette  écume  avec  foin.  Laiflez-Ies 
de  la  forte  jûfqu  au  lendemain  ,  que  vous 
les  égouterez  &  ferez  cuire  le  firop  àliiié^ 
*n  l'augmentant  de  fucre ,  Se  vous  gliflèrez 
vôtre  fruit  dedans  :  vous  lui  ferez  prendre 
tin  bouillon ,  &  le  défendrez  enfuite.  Le 
jour  fuivant  égoutez  le  comme  auparavant, 
&c  faites  cuire  le  fîrop  à  perlé ,  puis  vous 
y  gliflerez  vos  Pêches  ,  &  l'augmenterez 
de  fucre  cuit  à  perlé.  Après  leur  avoir  fait 
couvrir  le  bouillon  ,  defcendez-les  &  les 
mettez  pafler  la  nuit  à  Tétuve  :  après  quoi 
vous  les  différez  fur  des  ardoife's,  ou  plan- 
ches 3  pour  les  tirer  au  fec,  les  poudrant 
de  fucre  de  chique  coté  lorfque  vous  les 
retournerez  ;  à  moins  que  vous  ne  vouliez 
les  garder  quelque  tems  au  liquide. 

Vous  pourrez  auflï  confire  des  Pêches 

comme  les  Abricots  à  mi- fucre  qu'on  a 

y™»    •  •  • 
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vus  page  33.  &  les  drefTcr  Je  Tune  fit 
l'autre  manière  ,  à  ordilles  comme  cet  au- 
tre fruit  y  en  contournant  une  des  moitiez 
lorfqu'elles  tiennent  enfemble  ,  ou  en  ap- 
pliquant deux  .l'une  fur  l'autre  qu'elles  fe 
débordent  mutuellement ,  quand  elles  font 
petites.  \ 

Tavls. 

m 

On  peut  confire  des  PaviV  comme  des 
Pêches ,  obfervant  ce  qui  a  été  dit  pour  la 
manière  de  Ls  mettre  au  fucre  :  &  le  Pavi 
blanc  eft  fur  tout  fort  propre  pour  cette 
fortc.de  Confiture.  \ 

Tigues  fiches. 

Piquez  vos  Figues  auprès  de  la  queue 
avec  la  pointe  d'un  couteau  avant  que  de 
les  blanchir  >  cî  que  vous  faites  en  les  jec- 
tant  dans  de  l'eau  bouillante  fur  le  feu,  Se 
un  moment  après  vous  les  ôtez  &  les  met- 
tez rafraîchir.  Il  y  en  a  qui  ne  les  piquent 
qu'alors  ,  pour  les  remettre  comme  on  fait 
furie  feu  y  fans  laiffër  boiiillii»  l'eau  ;  6C 
quand  elles  font  mollettes  &  qu'elles  mon~ 
tent  au-deffus  ,  on  les  defeend  &  on  les 
rafraîchit.  Il  faut  après  les  faire  reverdir, 
les  pafTant  encore  une  fois  à  l'eau  fur  le 
feu  >  puis  on  les  defeend ,  on  les  rafraîchir, 

*n  les  égoutc  >  &  on  les  met  au  petit  % 
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cre ,  ou  tbut  au  plus  au  fucre  clarifié ,  fui- 
vantque  vos  Figues  étoienr  verres ,  ou  déjà 
un  peu  meures.  Vous  les  feriez  frémir  dans 
ce  fucre  ,  Se  les  lai  fierez  ajnfi  jufqu'au 
jjour  fuivanc  3  que  vous  ferez  cuire  vôtre 
îîrop  à  lilTé  ,  le  lendemain  entre  lifle  Se 
perlé ,  Se  enfin  à  perlé  ,  l'augmentant  cha- 
que fois  de  fucre  ce  qui  fera  neceflaire. 
Vous  gliflèrez  à  chaque  fois  vôtre  fruic 
dans  le  firop  parvenu  à  ces  cuiÏÏbns ,  Se 
le  ferez  frémir  ;  &  quand  vous  le  voudrez 
achever,  vous  ferez  couvrir  quelques  boiiil- 
.  Ions  à  vos  Figues  ,  vous  les  écumerez  &  les 
empoterez  en  fuite ,  fi  vous  ne  les  voulez 
tirer  au  fec  tout  d'un  tems  ,  en  les  dreflant 
fur  des  ardoifes  après  les  avoir  égoutéës, 
pour  les  mettre  fécher  à  l'étttve»;  en.  les 
poudrant;  de  fucre  fm  avec  la  poudretre. 

Il  faut  choifir  vos  Fieues  qui  ne  (oient 
qu  a  demi  meures ,  ou  meme  plus  vertes, 
pourvu  qu'elles  foient  dans  une  bonne 
crofTèur.  La  Figue  de  Gènes ,  dite  F  Au- 
biçon  ou  la  Figue  Fièvre  ,  eft  des  plus 
excellentes  pour  cela  ;  Se  comme  elle  eft 
d'un  violet  brun ,  fi  elle  ctoit  déjà  tournée 
quand  on  la  veut  confire  ,  on  ne  la  faic  - 
point  reverdir,  non  plus  que  les  autres  feftv 
:     i  labiés. 

.  \.  -  •  •  .   

>  S  1«I  • 
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.Autre  manière. 

* 

:  Prenez  des  Figues  à  demi  meutes  y  pi- 
quez-les du  coté  de  la  queue  ,  &  les  .panez 
à  Peau  bouillante  quinze  ou  feize  bouillonsi 
enfui  te  mettez- les  égouter  deflîis  un  tamis r 
&  fur  quatre  livres  de  fruit  vous  ferez  cui- 
re trois  livres-  de  fucre.  à  perlé  ,  &  vous  y 
mettrez  vôtre  fruit  dedans  ,  &  leur  ferez 
prendre  fucre  petit  à  petit  ;  &  quand  elles 
auront  pris  fucre  à  fîrop  de  garde  ,  vous 
les  mettrez  égouter  fur  un  tamis  ,  &  les 
attacherez  par  la  queuç  avec  du  fil  que  vous 
pendrez  à  des  petits  bâtons  ,  &  les  mettrez 
fécher  à  l'étuve  à  petit  feu. 

••••         i  • 
CHAPITRE  XV.  * 


c 


Des  pommes 

E  fruit  n'eft  pas  d'un  grand  ufage# 
_rpour<:onfire,  &  peu  exquis  pour  cela  / 
du  moins  pour  être  tiré  au  fec  dans  fon 
efoece  i  car  pour  ce  qui  cft  des  Pâtesôc 
Marmelades,  &  principalement  des  Com- 
potes ,  il  s'en  fait  aflez  ,  même  jufqu'aux 
fruits  nouveaux.  On  peut  cependant  en 
confire  quelques-unes  des  deux  manières 
fuiyantes ,  quand  on  n'a  pas  d'autre  fruiu 
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Tommes  vertes. 

Vous  pouvez  choifir  quelque  efpece  Je 
-Pommes  douces  fort  petites ,  &  les  peler  * 
Jeur  IaifTant  la  queue.  Vous  les  fendrez 
enfuite  un  peu  pour  les  faire  mieux  péné- 
trer aufucre;  ôc  les  aïant  paflees  à  leail 
pour  les  éverdumer  Ôc  blanchir  ,  vous  les 
rafraîchirez ,  puis  les  ferez  reverdir  à  petit 
feu  dans  d'autre  eau  ou  dans  la  même:  étant 
bien  mollettes  rafraîchi fïèz -les  encore,  puis 
Jes  aïant  égoutées ,  votis  les  mettrez  au#fu- 
cre  comme  il  vient  d'être  clarifié ,  &  leur 
donnerez  quelques  bouillons.  Le  jour  d'a- 
près faites  cuire  le  firop  au  liflé ,  une  autre 
.  fois  entre  liflfé  &  perlé ,  ôc  enfin  au  perlé* 
&y  glifTez  vôtre  fruit  pour  le  faire  frémir* 
ôc  le  laiflfer  enfuite  jufqu'au  lendemain.  A 
cette  dernière  cuiflon  vôus  ferez  couvrir 
]<f  bouillon  à  vos  Pommes    vous  les  des- 
cendrez, &  étant  refoidies,  vous  les  égou-. 
terez  fi  vous  en  vouliez  tirer  au  fec  i  mai* 
elles  ne  font  bonnes  proprement  que  pour 
le  liquide  >  ainfi  vous  les  empoterez  de  1% 
forte,  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Tommes  de  Calville  &  de  Reinette 

par  quartiers.  , 

Les  premières  confervent  une  rougeur 
$flèz  agréable  >  ôc  les  autres  pourroienç 
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pafïcr  pour  des  Abricots  ,  y  mettant  du  fî- 
rop  d'Abricots  en  les  achevant.  Vous  les 
fendez  les  unes  &  les  autres  les  aïant  pelées, 
&  vuidez  les  cœurs  ou  trognons  de  cha- 
que moitié  >  ou  bien  vous  attendez  à  le$ 
peler  &  vuider,  que  vous  lesaïez  blarichies 
&  paflees  à  l'eau  pour  les  rendre  mollettes. 
Vous  les  rafraîchiriez  en  fuite  i  &  les  aïant 
égoutées  vous  les  mettrez  au  fucre  clarifié, 
&  leur  ferez  prendre  une  trentaine  de 
bouillons  :  laiflez-les  repofèr  de  la  forte 
jufqu'au  lendemain  que  vous  les  égouterez, 
&  ferez  cuire  le  firop  à  lifle  :  Quand  il  le 
fera,  jettez  vôtre  fruit  dedans,  faitesrlui 
prendre  un  ou  deux  bouillons.  Le  jour  d'a- 
près faites  cuire  le  firop  entre  liifé  &  perlé, 
&  le  lendemain  à  perlé ,  où  vous  leur  don* 
lierez  dix  ou  douze  bottillons  couverts.  Es- 
tant refroidies  vous  les  pouvez  tirer  au  fec 
comme  tout  le  refte ,  fes  mettant  egouter, 
puis  les  dre fiant  fur  des  ardoifes  poudrées 
de  fucre  fin  avec  la  poudrette  ;  fînon  vous 
les  confervez  au  liquide,  &  lorfqu'une  au- 
tre fois  vous  les  voudrez  tirer  au  fec ,  vous 
ferez  cuire  du  fucre  à  perlé  ,  où  vous  leur 
donnerez  quelques  bouillons  :  Et  elles  fe 
tireront  au  fec  plus  belles ,  de  même  que 
tout  autre  fruit  où  Ion  voudra  en  ufer  ainfî, 
parce  qu'il  arrive  toujours  que  leur  humi- 
lité décuic  un  peu  le  fucre  à  la  fuite  d*| 
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tcms,  ce  qui  empêche  quils  ne  féchent 
facilement.  •  ' 

 ;  ,  

CHAPITRÉ  XVÏ. 
Bu  yerjus  &  Mufcat. 

QUoique  ces  deux  efpeccs  de  Raifini 
foient  fort  oppofées  >  elles  n'en  font 
pas  moins  eftimées  en  confitures.  Le  Ver- 
jus û  connu  à  Paris  fous  ce  nom  ,  eft  le 
Bourdelaz  ,  dont  il  y  a  de  trois  fortes  ,  le 
blanc ,  le  rouge  Se  le  noir  :  Au  défaut  oit 

}>rend  du  Pergoloife  ou  raifind'Icalie  3  donc 
e  grain  eft  longuet  Se  clair  femé.  Les  meil- 
leurs Mufcatspour  confire  font  le  Mufcat 
long  ,  ou  Paile-Mufqué ,  Se  le  Mufcat 
blanc  de  Frontignan.  Voïons  ce  qu'on  doit 
obfêrvcr  pour  les  uns  Se  les  autres* 

Verjus  liquide. 

Vous  ferez  frémir  de  l'eau ,  Se  jetterez 
vôtre  Verjus  dedans  z  Quand  il  commen- 
cera de  monter  ,  vous  Torercz ,  le  mettrez 
rafraîchir  ;  Se  le  ferez  enfuite  reverdir  fur 
le  feu  dans  d'autre  eau ,  ou  dans  la  même. 
Tandis  qu'il  s'égoutera  vous  ferez  cuire  du 
Sucre  à  perlé  >  Se  jetterez  vôtre  Verjus  de- 
dans* jufqu'à  ce  qu'il  veuille  frémir  :  alorf 


#4  ïnfiruïlion 
Vous  1  otefez^,  Se  le  bifferez  jufqu  au  feri- 
demain  ,  que  vous  le  remettrez  far  le  feu  x 
#  le  remuerez  doucement  jufqu'à  ce  qu'il 
veuille  bouilHr.  Le  jour  daprés  égoutez- 
le  fur  une  pafloire  ,  &  faites  cuire  le  (îrop* 
au  petit  perle  ;  &  aïant  mis  vôtre  Verjus 
dedans,  faites- le  tant  foit  peu  frémir.  Le 
lendemain  égourez-le  de  même  ,  &  faites 
cuire  le  firop  à  perlé ,  puis  vous  y  jetterez 
votre  Verjus,  &  lui  donnerez  (èpt  ou  huit 
bouillons.  Il  faudra  enfurre  le  tirer  de  deffus 
le  feu  ,  le' laiflèr  refroidir  ;  &  l'empoter 
ptmr  le  befoin. 

On  doit  avoir  choîfî  du  Verjus  qui  né 
commence  qu'à  mourir  ,  &  n'en  prendre* 
que  les  plus  beaux  grains  ,  dont  on  ôterô 
les  pépins ,  les  incifant  d'un  côté- 

Autre  manière. 

• 

Ptenez  quatre  livres  de  gros  Verjus  , 
fitez-en  les  pépins ,  &  faites  bouillir  de 
l'eau  dans  une  poêle  &  y  mettez  vôtre  Ver- 
jus dedans  :  faites  le  bouillir  trois  bouil- 
lons, pas  plus,  &  ôtez  la  poêle  de  defliis  le 
feu,  &  remettez  -  là  deflùs  de  la  cendre 
chaude  pour  faire  verdir  pendant  cinq  ou 
fix  heures  >  la  bien  couvrir  :  après  vous 
prendrez  un  tamis,  &  jetterez  vôtre  Verjus 
defliis  pour  Tégouterrcnfuite  vous  clarifie- 
rez quatre  livres  de  Sucre  Se  le  ferez  cuirç 
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<à  la  plume  *  &c  vous  mettrez  vôtre  Verjus 
declans ,  que  vous  ferez  cuire  huit  ou  dix 
boUillons  j  enfuite  vous  le  tirerez  avec  une 
écumoire  &  le  mettrez  dans  une  terrine  ; 
vous  ferez  cuire  vôtre  fîrop  dix  ou  douze 
bouillons  ,  &  le  verferezdeflTus- vôtre  Ver- 
jus y  &  vous  remettrez  le  tout  dans  la  poële 
cuire  fept  ou  huit  bouillons  ;  après  le  re«* 
yerfer  dans  la  terrine  ,  le  laifler  refroidir  3 
£t  le  mettre  dans  des  pots. 

*  Antre  manière.  * 

• 

Prenez  telle  quantité  de  Verjus  préparé, 
jC*eft- à-dire,  vuidé  ou  pelé  :  mettez- les  dans 
«ne  poële  ;  fur  livre  de  fruit  mettez  livre 
de  Sucre  en  poudre  tres-fin  :  laiflez  le  tout 
fondre  >  te  lors  qu'il  fera  fondu  ,  mettez- 
le  fur  le  feu  ;  &  lorfqu  il  aura  bouilli  & 
ccumé ,  il  fera  fait  &:  eft  tres-beau.  Le 
Verjus  entier  fe  fait  de  même  avec  I* 
queue. 

Ver]H$  M  fec. 

On  le  prépare  &  pn  le  met  au  Sucre  dé 
la  même  manière  que  pour  le  liquide ,  hors 
.  qu'on  peut  faire  cuire  lç  Sucre  au  perlé  un 
peu  plus  fort  la  dernière  fois  qu'on  l'ache- 
vé ,  poiir  le  tirer  plus  facilement  au  fec  , 
l'aïant  l'aide  refroidir  &  fait  égouter , 
comme  les  Gerifcs  à  oreilles  qu  on  a  vu  >  a 
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U  manière  defquellcs  on  le  peut  dreflefcî 
(înon  on  y  biffera  la  queue ,  &  on  refer- 
mera le  grain.  Souvenez- vous,  de  Tune  ou 
l'autre  façon ,  de  le  poudrçr  légèrement  de 
Sucre  avec  la  poudrette ,  en  le  mettant  à 
TEtuvc,     en  le  retournant.  * 

Le  Verjus  liquide  eft  la  manière  dont  on 
le  confit  le  plus  ordinairement  ;  on  le  fait 
ou  plein  ou  le  vuidant  de  fes  pépins.  Il 
s'en  confit  aulîi  de  pelé ,  &  il  n'y  a  qu'a  y 
obfcrvcr  ce  qu'on  a  marqué  pour  celui  qnon 
lie  pcle  point, 

Mufcat  liquide  pelé. 


duMufcatqui  foitgros  &  meut; 
&  qu'il  ait  la  peau  verte  ;  pelez- le  5c  en. 
otez  les  pepins  s  pcfcz-en  quatre  livres ,  & 
faites-le  verdir  dans  une  poêle  fur  le  feu  ; 
la  mettre  feulement  deffus  la  cendre  chau- 
de pendant  une  heure,  &  que  la  poêle  ou 
terrine  foit  bien  couverte  :  &  quand  il  fe- 
ra verdi  vous  ferez  cuire  quatre  livres  de 
Sucre  à  la  plume  ,  &  y  mettrez  le  Mufcat 
dedans  :  le  faire  Cùire«à  grand  feu  quatorze 
ou  quinze  bouillons  ,  &  vous-  verrez  fi  le 
firop  çft  fait  :  enfuite  vous  le  vuiderez  dans  • 
une  terrine ,  le  laiflerez  refroidir  &  le  met- 
trez dans  des  pots. 
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Autre  manière, 

Choififlfez  YÔtrc  Mufcar  ,  qui  ne  joie 
qui  demi  meur ,  ou  même  un  peu  verde* 
Jet }  vous  le  pèlerez  fi  vous  voulez  \  Se  eit 
pterez  les  pépins  Taiant  incifé,  ou  le  laiflc- 
rez  en  Ton  entier.  On  pourroit  le  blanchir, 
ou  le  paffer  à  l'eau  fur  le  feu  ;  mais  il  Ce 
peut  fore  bien  confire  fans  cela.  Pour  cet 
effet  faites  cuire  .du  Sucre  à  lifle  ,  &  y 
aïant  mis  vôtre  Mufcat ,  faites-le  un  peu 
frémir ,  puis  laiffez-le  de  la  forte  jufiju  au 
lendemain.  Si  vous  voïez  qu'il  air  aflez 
pris  Sucre ,  vous  Tache verez  en  faifant 
cuire  le  fîrop  à  perlé ,  &  vous  y  gli  fierez 
vôtre  fruit  pour  lui  faire  couvrir  quelques 
bouillons  en  l'écumant ,  puis  vous  l'empâ- 
terez proprement,  &  le  couvrirez  Jorfqu'il 
fera  refroidi:  Sinon,  ne  l'achevez  qu'en 
trois  Cuiflbns ,  dont  la  féconde  fera  entre 
liffè  Se  perlé,  mais  qu'à  la  dernière  ,  vôtre 
Sucre  foit  toujours  à  perlé.  Si  vous  le  faites 
fopdre  en  premier  lieu  avec  du  jus  d'autres 
Mufcats  exprimez  ,  il  en  aura  plus  dç 
parfum.  . 

'  Mufcat  en  grappe  fec. 

Il  faut  faire  cuire  du  Sucre  à  la  plume  ; 
&  aïant  defeendu  le  poêlon ,  y  ranger  vo- 
tre Mufcat.  Vous  le  remettrez  enfuitc  fur 
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le  feu  ,  &  le  ferez  couvrir  le  bouillonnant 
ce  qu'il  rendra  d'écume ,  aufli-bien  que 
jdans  l'Article-  çi-deflus.  Vôtre  firop  ne 
doit  alors  être  revenu  qu'à  perlé ,  ainfî 
vous  le  pouvez  defeendre,  le  laifler  refroi- 
dir y  égouter  en  fuite  votre  fruit ,  &  le 
dreiïer  pour  le  mettre  fecher  à  l'Etuvc. 

Ce  Mufcat  peut  être  ûn  peu  plus  meur 
,quc  pour  le  liquide-  Celui  qui  Fcft  tout- 
à- fait  peut  fe  glacer ,  comme  on  verra  dans 
l'Inftru&ion  pour  les  fruits  cruds.  Il  s'en 
peut  faire  auffi  des  Pâtes  &  des  Compotes, 
êc  cela  fera  expliqué  fous  ces  Titres. 


.       CHAPITRE  XVII. 

•  * 

Des  Coings  &  Cotignacs.  . 

* 

LEs  Coings  font  une  des  Confitures  do* 
meftiques  le  plus  en  ufage  ,  tant  pour 
leur  agrément  t  qu'à  caufe  de  leur  utilité 
pour  certaines  indifpofitions.  C'eft  ce  qui 
rend  aflèz  commune  la  manière  de  les  con- 
fire ,  foit  par  quartiers ,  ou  en  Cotignac  ou 
Gelée.  On  ne  laiflèra  pas  de  la  marquer 
ici ,  afin  qu'un  chacun  le  puiflè  faire  plus 
/virement.  Commençons  par  les  Coings 
qu'on  veut  confire  par  quartiers. 
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•  -  - 

.  Cvings  liquidés. 

Choififlez  vos  Coings  bien  meurs ,  les 
plus  jaunes  &  les  plus  fains ,  &  les  paflèz 
a  l'eau  fur  le  feu  les  aïant  piquez  ;  puis 
vous  les  pèlerez  ,  les  mettrez  par  quartiers 
&  ôterez  les  cœurs.  Il  y  en  a  qui  font  tour 
cela  avant  que  de  les  blanchir ,  mais  il  cft 
mieux  de  ne  le  faire  qu'après  3  anflî-bicn 
que  pour  les  autres  Fruits  \  parce  qu'autre- 
ment ils  fe  remplirent  trop  d'eau ,  &  de- 
viennent mcllafïès  &  cotoneux,pluspromts  , 
à  fe  tourner  crifuite  en  Marmelade.  Soit 
que  vou?le  faflîez  devant  ou  après,  il  faut 
avoir  foin  de  mettre  vos  Coings  dans  de 
l'eau  fraîche  à  mefure  que  vous  les  pelez. 
Vous  pouvez  faire  une  petite  décodlion  de 
vos  pelures,  des  trognons  ,  &  de  quelques 
parties  d'autres  Coings  ;  &  l'aïant  paflee 
vous  vous  en  fervirez  pour  faire  cuire  ceux 
que  vous  voulez  confire,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  mollets  ;  finon  vous  le  paie- 
rez à  l'ordinaire.  Etant  aflez  mollets  , 
tirez- les  Se  les  rafcaîchifïcz  ;  puis  vous  les 
mettrez  égouter  ,  &  cependant  vous  ferezv 
chaufer  du  Sucre  clarifié  ,  un  peu  plus  que 
tiédir,  &  le  verferez  fur  vos  Coings  dan* 
une  terrine,  ou  poêlon.  Le  lendemain  * 
ou  le  même  jour  ,  faites  cuire  le  firop  feul 

au  liiïe  >  &  y  aïant  gliffé  vôtre  fruit ,  vous 
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le  laiflèrez  bouillir  tout  doucement ,  Si 
Técumerez.  On  crciit  qu'en  le  couvrant  il 
fc  maintient  plus  rouge  ;  mais  on  a  pour 
cela  le  (êcours  de  la  Cochenille  préparée* 
ou  même  du  vin  5  qui  le  rougit  aflez  s'il 
cft  neceflaire.  L  or  (que  vos  Coings  auront 
bouilli  trente  ou  quarante  bouillons  >  eiv 
forte  que  le  firop  foit  revenu  du  moins  au 
Me  ,  vous  les  defeendrez  ,  &  les  lai/Terez 
jufquau  jour  fuivant,  que  vous  le  ferez 
cuire  encre  liflc  &  perlé ,  &  y  jetterez 
vôtre  Fruit  pour  lui  donner  quelques  bouil- 
lons, &  Toter  en  fuite  de  deifus  le  feu.  En- 
fin pour  l'achever  vous  ferez  cuir?  le  firop 
à  perlé  ;  vous  y  gliflèrez  vos  Coings  ,  & 
leur  aïant  fait  couvrir  le  bouillon  qu'ils 
reviennent  à  perlé  3  vous  les  defeendrez  , 
&  les  empoterez  pour  le  befoin ,  le  bouil- 
lon étant  rabailfé* 

Vous  les.  pouvez  drefler  (euls  dans  des 
Boëtes.  >  5c  étant  refroidis,  vous  remettrez 
de  nouveau  vôtre  firop  fur  le  feu  y  pour  le 
faire  cuire  à  perlé  >  &  lorfqu'il  le  fera  » 
vous  en  verferez  fur  vôtre  Fruit  >  pour  le 
couvrir  d'une  belle -Gelée.  Ceft  alors  que 
vous  y  pouvez  ajouter  la  Cochenille  pré- 
parée :  ou  bien  à  la  dernière  CuifTon  de* 
précédentes  ,  quand  on  les  empote  fax* 
façon* 

r  V 


Digitized  by 


four  les  Confitures.  fi 

Cotîgnâc  £  Orléans. 

•  •  • 

C  eft  celui  qui  a  le  plus  de  réputation  ? 
comme  parmi  les  Noix  blanches  celles  de 
Rouen.  Eij  voici  la  manière. 

Prenez  vo«  Coings ,  &  les  coupez  par 
morceaux  3  quçjyous  pderez  &  nettoierez 
de  leurs  pépins,  Aïezcn  même  tems  deux 
livres  de  Sucre  cuit  à  caflTé  ,  fî  vous  avez 
par  exemple  fix  livres  de  Fruit  ;  &  y  aïant 
mis  vos  Coings,  faites  cuire* le  tout  enfem- 
ble  pour  les  mettre  en  pâte.  Vous  les  paf- 
ferez  en  fuite  dans  une  toile  neuve  pour  1er 
pouvoir  bien  prefler  \  &  ce  qui  fera  forti 
vous  fervira  pour  vôtre  Gotignac.  Faites 
cuire  pour  cet  effet  encore  quatre  livres  de 
Sucre  à  perlé  ,  puis  vous  y  mettrez  le  refte; 
Se  quand  le  tout  fera  revenu  à  la  même 
Cuiflon  ,  en  Técumant  foigneufemenr,  vous  • 
le  defeendrez  de  deflfus  le  feu  :  &  Taïant 
écumé  ,  s'il  eft  necelTaire ,  vous  le  mettrez 
dans  vos  Boëtes  ou  autres  Pots,  que  vous 
laifferez  à  l'air  quelques  jours  avant  que  dç 
les  couvrir. 

Autres  manières  de  Cotlgnac* 

Vous  prenez  des  Coings  fans  les  pefer^ 
ni  ôter  les  pépins  >  vous  les  coupez  feule- 
ment par  quartiers ,  &  les  faites  cuire  dans 

l'eau  julqu'à  ce  qu'ils  fc^metcenteaMaSj 
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melade.  Vous  pafîèrez  le  toat  à  travers  uni 
linge  fans  le  prefïcr  ,  ou  bien  à  la  chauffe, 
ta  déco&ion  qui  en  fera  découlée ,  fera 
tnife  à  part ,  tandis  que  vous  ferez  cuire 
autant  de  Sucre  à  cafte  3  où  vowsla  mettez 
avec  du  vin   blanc  à  diferction  ,  ou 
bien  du  vin  de  Bourgogne ,  Suivant  la  cou- 
leur que  vous  voulez  donner  à  vôtre  Coti- 
gnac.  Vous  y  pouvez  auflr  ajouter  delà 
Canelle  en  bâtons  un  peu  concaflee  ,  du 
Clou  de  Girofle  ,  de  la  Mufcade  ,  &  du  . 
Macis.   Faites  boîiillir  le  tout  enfemble 
doucement  ,  &  Fécumcz  avec  foin  .  le 
remuant  de  tems  en  tems  avec  la  cuillère 
ou  fpatule  -,  &  quand  vôtre  Cotignac  fera 
revenu  à  perlé,  ou  cuit  en  confiftanec  de 
belle  Gelée .  qui  tombe  à  gros  morceaux 
en  en  prenant  avec  la  cuillère  ,  defeendez- 
le dedeffus  le  feu,  &  le  verfèz  fur  un  ta-1 
mis  audeffus  d'un  poêlon  ,  ou  bien  à  tra-  * 
vers  un  linge,  &c  vous  l'empoterez  ehfuice 
comme  ci-devant.  On  le  peut  auflî  verfer 
dans  des  moules  de  plomb  i&  quand  vôtre 
Cotignac  y  cft  refroidi  >  vous  faites  chaufer 
de  l'eau  ,  où  vous  les  mettez  comme  dans 
un  Bain-maric,  pour  l'en  tirer  facilement, 
&  le  faire  tombes  dans  vos  Boëtes  en  ren- 
vcrfint  l'un  fur  l'autre. 
Si  Ton  veut  donner  «ne  plus  belle  teinte  ait 
Cotignac  rouge ,  on  aie  fecours delà  Cor* 
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cTieniHe  préparée,  c'clb  à-dire,  qu'on  a  fait 
bouillir  dans  de  l'eau,  y  ajoutant  cnfuite  de 
l'a!um ,  puis  de  la  crème  de  tartre  ;  &  vous 
paflerez  le  tout  pour  vous  en  fervir au  befoinr 
On  fait  encore  du  Cotignac  3  où  Ton 
peut  mettre  moins  de  Sucre ,  que  de  fruit 
ou  de  décoction  ;  &  c'eft  toute  Ja  différen- 
ce qu'il  y  a,  de  Tune  ou  l'autre  de  ces  deux 
manières  qu'on  le  fa(Tc.  •    .    ,  *  . 


CHAPITRE  XVIII. 
Des  Oranges  &  de  leurs  Fleurs. 

NOus  voici  ,  pour  ainfî  dire,  à  des 
Fruits  d'hy  ver ,  &  ce  ne  font  pa$  les 
moindres  -,  au  contraire  ils  tiennent  un  des 
premiers  rangs  dans  les  confitures.  Mais 
il  faut  auparavant  parler  des  Fleurs  qui  fc 
confiant  principalement  en  été;  &  nous 
viendrons  enfuite  à  la  manière  de  confira 
les  Oranges  fuivant  leurs  efpeces,  qui  font 
celles  de  là  Chine ,  de  Portugal  ,  de  1* 
Porte  ,  &  autres  ,  douces  >  ou  aigres  ,  01* 
dun  aigre- doux. 

Fleurs  d'Oranges  confites  au  liquide. 

Il  faut  faire  bouillir  l'eau ,  y  jetter  vo- 
tre Fleur  d'Orange  :  lorfqu'clle  commen- 
ce à  être  tendre  fous  le  doigt  /il  faut  avoir 
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d'autre  eau  fur  un  autre  fourneau  aulïï 
bouillante,  &  la  jetter  dedans  i  fur  trois  li- 
vres de  Fleurs,  deux  jus  de  Citron  fuffifent  : 
laiflez- la  bouillir  encore  une  vingtaine  de 
bouillons  ;  &  s'écralânt  aifément  fous  le 
doigt ,  rafraîchilTez-Ies  dans  de  l'eau  fraî- 
che avec  un  jus  de  Citron  :  en  fuite  mettez- 
les  au  Sucre  clarifie,  Tarant /ait  auparavant 
chaufer.  Obfervcz  que  toutes  les  fois  que 
vousverferez  vôtre  Sucre deffus  vos  Fleurs* 
qu'il  ne  (bit  que  tiède.   Le  jour  d'après 
vous  ferez  cuire  vôtre  Sucre  au  petit  lifte, 
&  le  verferez  fur  vos  fleurs  ;  car  il  ne  faut 
pas  qu'elles  paflent  du  tout  fur  le  feu  :  ôc 
&  pour'  les  finir  il  faut  le  troiiïéme  jour 
faire  cuire  le  Sucre  au  petit  perlé ,  &  les 
mettre  dans  des  pots ,  &  ne  les  couvrir  que 
le  lendemain  :  &  pour  les  tirer  au  fec ,  il 
faut  que  la  dernière  cuifïbn  ne  foit  qu'au 
lifïe ,  &  le  jettez  de  même  fur  vos  fleurs  i- 
après  quoi,  lesaïant  laifle  repofer  &-re- 
froidir,  vous  les  mettrez  égouter  y  ôc  les 
tirerez  au  fec  avec  \t  Sucre  en  poudre  *  les 
langeant  fur  des  tamis.  Le  lendemain  vous 
les  retpurnerez  de  l'autre  côté  ,  &  les 
poudrerez  de  même  de  Sucre  avec  la  pou- 
drette.  ' 

Fleurs  <f  Orange  s  en  boutons., 

m 

Àïez  dçs  Fleurs  d'Oranges  en  bouton» 
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fec  Tes  piquez  en  deux  endroits  avec  une 
épingle,  un  coup  dans  le  eu ,  &  l'autre 
dans  le  milieu  en  travers  :  mettez  - les  dans 
une  cruche  avec  de  l'eau  &  un  peu  de  fel  > 
portgz- les  à  la  cave  ,  &  les  laiftez  cinq  ou 
fix  jours  i  enfiiite  vous  les  égoûterez  ,  Se 
vous  aurez  de  Pc.au  de  fontaine  que  vous 
mettrez  fur  le  feu  •>  &  quand  elle  bouillira, 
vous  jetterez  votre  Fleur  dedans  avec  uni 
peu  de  jus  de  Citron.  Etant  à  moitié  cuite, 
ce  qui  fe  connoîc  lorfque  la  queue  com- 
mence à  reverdir,  il  faut  avoir  de  Peau  fur 
un  autre  fourneau .,  &  mettre  égouter  vos 
boutons ,  que  vous  jetterez  dedans  quand 
elle  bouillira.  Lorfqu'ils  feront  cuits,  vous 
Jes  laiflèrez  -refroidir  dans  Peau  chaude  t 
vous  les  égouterez  Se  les  mettrez  au  Sucre 
comme  les  Fleurs  ci-deffus  ;  c  eft-  à-dire  > 
d'abord  au  Sucre  clarifié ,  Se  les  achèverez 
en  trois  fois  fans  les  paffer  fur  le  feu,  mais 
feulement  égouter  vôtre  fuerc  des  terrines, 
où  font  vos  boutons  ,  lui  donner  la  cuif- 
fon  marquée, &  le  renverfer  fur  vos  Fleurs, 
ou  boutons  i  puis  les  aiant  laide  refroidir 
Se  fait  égouter ,  les  tirer  au  fee  avec  le  Su-; 

cre  en  poudre. 

•  « 

Oranges  de  Portugal  en  quartiers  oie 

en  bâtons.         .  . 

.Vous  tournez  ou  z«ftcz  vos  Orange  ; 


InJituBien 
comme  il  fera  dit  des  Citrons  ,  hors  qu'ici 
vous  n'ôtez  que  très  légèrement  la  fuper- 
ficie  de  l'écorce.  Vos  Oranges  étant  ainfî 
préparées,  vous  les  feparez  en  quartiers 
ou  en  bâtons ,  comme  vous  le  jugerez  à 
propos  ,  &  vous  ôtez  le  jus.  Vous  faites 
bouillir  de  l'eau  ^  &  quand  elle  boult  vous 
jettez  vos  Oranges  dedans.  Vous  voïez  fî 
elles  font  cuites  quand  elles  quittent  l'épin- 
gle :  alors  vous  les  rafraîchirez ,  les  chan- 
geant dans  de  l'eau  fraîche,  puis  vous  les 
mettrez  au  Sucre  comme  il  eft  clarifié. 
Vous  leur  ferez  prendre  feptou  huit  bouil- 
lons couverts  ,  Se  les  laiflèrez  repofer  jus- 
qu'à ce  qu'elles  foient  refroidies.  Il  faut 
enfuite  les  remettre  fur  Je  feu  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  prefque  à  lifle.  Le  lendemain 
vous  les  egouterez  &  empoterez  \  puis  vous 
ferez  cuire  vôtre  firop  à  perlé,  que  vous 

{'etterez  par-defïus ,  &  les  conferverez  delà 
brte  jufqu'à  ce  que  vous  les  vouliez  tirer 
au  fec  ,  en  obfcrvant  ce  qui  fera  dit  pour 
les  Citrons,  page  101. 

Oranges  de  Portugal  entières.. 

À  mefure  que  vous  tournez  ou  zeftez  voâ 
Oranges  ,  vous  les  jettçz  dans  de  leau.  Il 
faut  enfuite  les  faire  blanchir  fur  le  feu  juf- 
qu  à  ce  qu'elles  foient  bien  mollettes  & 
<ju  elles  quittent  l'épingle  }  après  quoi  vous 
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les  rafraîchirez  y  &  avec  la  petite  cuillère 
faire  exprés,  vous  les  vuidez  par  un  petit 
,  rrou  que  vous  faites  où  étoit  le  piquot. 
On  les  met  au  Sucre  de  la  même  manière 
que  les  quartiers  &  bâtons  ci- devant  3  &C 
ced  auflï  la  même  chofe  p©ur  les  tirer 
au  fec. 

Oranges  de  la  Chine  entières  ,  oh  far 

quartiers. 

Les  premières  fe  confifent  de  la  même 
façon  que  les  précédentes  ,  hors  qu'on 
peut  n'en  pas  vuiderune  partie,  étant  tres- 
agréables  de  la  forte  toutes  entières ,  àcauli 
de  leur  douceur  \  on  fe  contente  d'y  faire 
un  trou  à  la  tête ,  tant  pour  en  ôter  le  du- 
rillon y  qu  afin  que  le  Sucre  pénètre  en 
dedans. 

Pour  celles  qu'on  veut  confire  par  quar- 
tiers ,  on  en  fait  trois  quartiers  d'une  O- 
range  ,&  on  y  obfèrve  la  même  chofe 
que  pour  les  Oranges  de  Portugal,  ci-, 
devant. 

Orange  de  ta  Porte.  ^ 

Cette  efpece  d'Oranges  ,  qui  font  d  un 
aigre- doux,  fe  confit  en  quartiers  ou  en 
bâtons ,  en  quoi  il  n'y  a  encore  à  obfer- 
ver  que  ce  qu'on  a  marqué  ci- devant  pour 
|k  autres. 

"  1 
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Oranges  aigres*. 

Il  s'en  fait  en  quartiers  ou  bâtons  ;  mail  * 
obfervcz  après  les  avoir  fait  blanchir  3  de 
les  mettre  tremper  un  ou  deux  jours  dans 
des  baçquets  avec  de  l'eau ,  que  vous  chan- 
gerez de  tems  en  tems,  afin  quelles. fe de* 
lamcrtument  ,  comme  vous  le  connoîttez 
par  la  teinture  verte  qu'elles  imprime- 
ront à  l'eau.  Du  refte  obfervez  ce  qui  a 
été  dit  pour  les  autres  fortes  d'Oranges. 
Celles-ci  fe  choifîiTent  ou  entre  les  Biga- 
rades ,  ou  entre  les  Oranges  de  Portugal, 
qui  font  de  cette  qualité. 

Ho  quilles  d'Oranges. 

Les  Ecorces  d'Oranges  que  vous  tour- 
nez fort  déliées  ,  fe  confifent ,  principale- 
ment les  douces ,  les  Jaifïant  de  toute  la 
longueur  qui  fe  peut,  &  c'eft  ce  qu'on  ap- 
pelle Roquilles.  On  les  pafle  pour  cela  à 
Feau  fur  le  feu  jufqu'a  ce  qu'elles  foient 
'  bien  mollettes  :  en  fuite  on  les  met  au  Sucre 
comme  il  vient  d'être  clarifié  ,  &C  on  leur 
fait  prendre  une  vingtaine  de  bouillons  ; 
puis  on  les}  ôte  de  deflus  le  feu  ,  &. 
^n  les  laiiTe  jufcjues  au  lendemain  que 
l'on  fair  cuire  le  firop  ali(Té,>&  on  les 
glifle  dedans  pour  leur  donner  deux  ou  trois 
bouillons.  Le  jour  d'après  égowez-ks4? 
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même,  &  faites  cuire  vôtre  Sucre  â  perlé* 
&leur  aïant  fait  Couvrir  le  bouillon  ,  vous 
les  retirerez  &  empoterez  ,  Ci  vous  n'en 
voulez  pas  tirer  au  fec  dans  le  même 
tems.  Cela  fe  fait  en  blanchiffant  le  Sucre 
en  un  coin  comme  le  refte  -,  il  faut  que 
ce  foie  d'autre  Sucre,  &  le  faire  cuire  à  la 
plume  j  y  palfcr  vos  Roquilles  ,  &  les  dref- 
fer  en  rochers  :  ou  bien  faites  cuire  le  Su- 
cre à  foufflé ,  jettez  -  y  vos  Roquilles  , 
faites-leur  couvrir  le  bouillon  ,  &c  les 
lai/ïcz  enfuite  repofer  ;  puis  les  tirez  fur  la 
•  grille  ou  claïon  ,  &  les  mettez  fecher 
â  TEtuvc.,  à  quoi  ils  feront  un  peu 
de  tems  :  ainû  Pautre  manière  cft  préfé- 
rable. 

On  fait  de  cette  façon  des  Roquilles 
jaunes  &  blanches.  Les  jaunes  font  ce 

3ue  vous  emportez  de  la  première  écorce 
c  TO range  ;  &  les  blanches  font  ce  qui 
s  enlevé  enfuite  ,  en  les  tournant  pour  la 

féconde  fois. 

* 

Zefis  d'Ordnges  de  Pôrtugél. 

Ils  fc  font  tout  de  même  que  ceux  de 
Citron,  dont  il  fera  parlé  ci-apres  ,  où 
Ton  peut  avoir  recours ,  fans  qu'il  foie 
befoin  d'en  faire  ici  '  une  répétition 
inutile. 
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Tailladins  d'Orange^ 

On  peut  auffi  faire  des  Tailladins  des 
mêjnes  Oranges  ,  &  fuivre  pour  cela  ce 
qui  fera  marqué  pour  les  Tailladins  de  Ci- 
trons, dont  il  s'en  fait  le  plus. 

Des  Tailladins  d'Oranges  aigres,  il  s'en 
met  en  Dragée  qu'on  appelle  Orangeaz: 
&  qui  eft  fort  agréable  quand  on  y  em- 
ploie de  bon  Sucre.  On  en  fait  de  même 
de  ceux  de  Citron.  . 

CHAPITRE  XIX. 
Des  Citrons. 

LEs  Citrons  Ce  peuvent  confire  difïe- 
remmène  On  nous  en  apporte  de  pe- 
tits verds  entiers  qui  patient  pour  des  Ci- 
trons des  Indes.  Les  meurs  qui  nous  vien- 
nent fe  confifent  entiers,  en  bâtons,  en 
Tailladins  ,  en  Zefts ,  &  autrement,  fans 
parler  des  Pâtes,  Marmelades  &  Confcrvcs 
qu'on  en  a  fait.  Commençons  par  les  pre- 
mières ,  quoiqu'en  ces  quartiers  nous 
n'aïons  gueres  la  commodité  d'ençonfirç 
de  femblables.  * 


Digitized  by 


4 

* 

fout  les  Confitures  loi 

Citrons  verds  des  Indes. 

Vous  fendez  légèrement  ces  petits  Ce* 
11  trons  d'un  côté ,  afin  que  le  dedans  prenne 
autant  le  Sucre  que  le  refte.  Enfùitc  vous 
les  mettez  dans  de  l'eau  fur  le  fcu3  &  em- 
pêchez qu'ils  ne  bouillent  >  y  verfant  de  • 
fois  à  autre  de  l'eau  froide  pour  faire  a- 
baiffèr  le  bouillon.  Quand  ils  monteront 
au  defïus ,  vous  les  defeendrez  de  deflus  le 
feu  &  les  rafraîchirez.  Il  faut  après  les 
faire  reverdir ,  en  les  remettant  fur  le  feu 
dans  la  même  eau ,  ou  en  d'autre  que  vous 
ferez  bouillir  peu  à  peu  ,  jufqu'à  ce  que 
vosCit  ons  fckntbien  mollettes,  &  qu'ils 
quittent  répinglc.  Alors  vous  les  ôtez  & 
les  rafraîchirez  de  nouveau ,  &  il  n'y  a 
plus  enfuite  qu'à  les  mettre  au  fucre  de  la 
même  manière  que  les  fuivans. 

Citrons  blancs  en  bâtons.  % 

Il  fauMzefter  ou  tourner  vos  Citrons  ; 
fuivanr  l'intention  que  vous  aurez  de  con- 
fire ces  Zcfts  3  ou  de  faire  des  Roquilles, 
On  appelle  tourner ,  enlever  la  peau  ou  é*- 
corce  fort  mince  &  fort  étroite  avec  un 
petit  couteau  ,  en  tournant  au  tom*  du  Ci- 
tron :  dételle  forte  que  cela  fait  une  lon- 
gueur de  pluficurs  brades  quand  on  en 
prend  foin.  Zefler ,  c'eft  couper  Técorcç 
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du  haut  en  bas  par  petices  bandes  les  plus 
minces  qu'il  fe  peut.  Vos  Citrons  étant  ainfi 
afc'commodcz ,  vous  les  Coupez  par  quar- 
tiers ,  puis  en  bâtons,  partageant  ces  quar-  • 
tiers  eh  deux  ou  enr  trois  ,  fuivant  leur 
grofleur.  Vous  mettez  de  l'eau  fur  le  feu  que 
vous  faites  bouillir  ,  &  vous  y  jettez  vos 
Citrons  :  on  les  fait  blanchir  ainfi ,  avec 
leqjr  jus  qui  les  maintient  plus  blancs ,  6c  . 
qui  d'ailleurs  eft  difficile  à  détacher  de  la 
chair,  quand  ils  n'ont  pas  paflè  fur  le  feu. 
Il  ne  faut  pas  avoir  oublié  de  les  mettre 
dans  de  leau  à  mefure  que  vous  les  tour- 
nez ou  zeftez  ,  autrement  ils  noirciroienr. 

Lorfqae  vous  verrez  que  vôtre  chair  de 
Citron  fera  bien  ramollie ,  vous  la  rafraî- 
chirez ,  6c  vous  la  mettrez  en  fuite  au  Su- 
cre comme  il  vient  de  la  chauffe.  Vous  lui 
ferez  prendre  fept  ou  huit  bouillons ,  Se 
verfèrez  le  tout  dans  des  terrines,  jufques 
au  lendemian  que  vous  égoutez  le  firop 
fans  ôter  le  Fruit ,  &  lui  donnez  vingt  ou 
trente  bouillons  ,  l'aiant  augmenté  d'un 
peu  de  Sucre.  Vous  les  jettez  enfuite  fur 
vos  Citrons  ,  &  de  même  les  jours  fut- 
vans,  que  vous  faites  cuire* votre  firop, 
premièrement  au  petit  lifTé  ,  une  autre  fois 
au  liflTé  ,  une  autre  fois  entre  lifle  ic  perlé, 
.  &  enfin  au  perlée  l'augmentant  chaque  fois 
de  Sucre. 

< 
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Pour  cette  dernière  Cuiflbn  qui  achevé 
vôtre  Fruit  y  vous  l'égoutez  &  le  rangez 
«îans  des  Pots  ou  Talvannes  ,  fi  c'cft  pour 

.confetver;  &  vôtre  firop  étant  cuit  à  per- 
lé ,  vous  le  jettez  par-  deflus.  Vous  pouvez 
auffi  en  tirer  au  fec  dés- lors    ou  quand  il 

.vous  plaira.  Il  n'y  a  pour  cela  qu'à  les 
lailïèr  refroidir;  ce  qu'on  peut  hâter  3  (î 

*Fon  cft  preflfé  ,  en  mettant  le  eu  du  poêlon 
dans  de  l'eau.  Cependant  faites  cuire  du 
Sucre  à  la  plume  \  &  aïant  égouté  vos 

'Citrons  3  jcttez-les  dedans  3  &  leur  faiecs 
couvrir  le  bouillon* î  après  quoi  vous  les 
'  defeendrez  de  deflus  le  feu  ;  &  le  bouil- 
lon étant  entièrement  rabaifle  vous  com- 
mencerez de  travailler  &  blanchir  vôtre 
Sucre  en  un  coin  3  en  ramenant  avec  fa 
cuillère  contre  le  bord  du  poêlon.  Vous 
palTerez  enfuitc  vos  Citrons  dans  ce  Sucre 
blanchi  ;  &  les  mettez  égouter  fur  des 
claïons.  Ils  feront  fecs  en  fort  peu  d'heures. 
Les  autres  fois  qu'on  en.  veut  tirer  au  fec  ,  il 
n'y  a  qu'à  pratiquer  la  même  chofe. 

Zejis  de  Citrons. 

En  zeftant  vos  Citrons  de  la  manière  qu'il 
a  été  dit  ci- devant ,  jettez  les  Zefts  dans 
Feau  d'un  côté ,  comme  vous  faites  des 
quartiers  de  Citrons  de  l'autre  ,  de-jpcùr 
qu'ils  ne  rioirciflènu  Après  vous  ferez 
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chaufer  de  l'eau ,  &  jetterez  vos  Ze/ls  <îe-  ■ 
dans  pour  les  faire  blanchir  ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  bien  ramollis.  Il  faut  alors  les 
jetterdansde  Peau  fraîche,  &  les  làiffer 
refroidir  ,  &  en  fuite  les  mettre  au  petit 
Sucre,  Vous  prenez  donc  un  poêlon,  &C 
fur  deux  cuillerées  de  Sucre  clarifié  ,  vous 
en  mettez  une  d'eau.  Vous  faites  chauffer 
le  tout  fur  le  feu  ,  que  vous  y  puiffiez  fouf-  • 
frir  le  doigt.  Cependant  vous  égoutez  vos 
Zcfh ,  &  les  aïant  mis  dans  une  terrine  , 
vous  verfez  vôtre  Sucre  par-de(Tus  ;  il  faut- 
qu'ils  trempent  un  peu  plus  qu'à  lordinai- 
rc.  Vous  les  laijfez  ainft  juiqu*  au  lende- 
main que  vous  les  égoutez  fur  une  pafToire^ 
&  vous  faites  cuire  le  firop  au  petit  lifte. 
Vous  remettez  enfuite  ce  firop  par-de(fus 
vos  Zefts  ,  &C  de  même  le  lendemain  , 
Taïant  fait  cuire  au  petit  perlé  >  en  l'aug-  "* 
mentant  de  Sucre.  Le  jour  d'après  égoutez 
vos  Zcfts ,  &  les  mettez  fecher  à  l'Etuve  fur 
des  claïons  ou  fur  la  grille  >  avec  un  poêlon 
au  deflous  3  pour  recevoir  le  firop  qui  en 
découlera.  Vous  les  retournerez  de  tems  en 
tems ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  fecs  >  8c 
les  fermerez  enfuite  pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

TailUdins  de  Citrons. 
yo&  Citrons  étant  zeftez  >  vous  coupez 
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la  chair  par  bandes,  que  vous  fendez  en* 
core  dans  leur  épaiflèur  pour  les  rendre 
fore  minces  ;  Se  vous  en  faites  enfuite  de 
petits  Tailiadins  en  longueur  ,  comme  des 
lardons  ;  vous  les  faites  blanchir  dans  de 
Teau  fur  le  feu  ,  jufqu'à  çe  qu'ils  foienc 
bien  mollets.  Enfuite  prenez  du  Sucre  cla- 
rifié ,  mettez- le  fur  le  feu  ,  &itant  prêt 
à  bouillir  ,  vous  y  jettez  vos  Tailiadins , 
aufquels  vous  donnez  une  vingtaine  de 
•bouillons.  On  peut  auiîi  les  mettre  au 
Sucre  tout  d'un  tems  ,  fans  attendre  qu'il 
foit  chaud.  Le  lendemain  vous  faites  cuire 
votre  Sucre  à  liffé  ,  &  les  aïant  gliffé  de- 
dans ,  vous  leur  faites  prendre  fept  ou  huit 
bouillons.  Le  jour  d'après  ,  ou  le  fbir 
même  fi  vous  les  avez  pafle  le  matin ,  vous 
ferez  cuire  vôtre  Sucre  à  perlé  ,  &  leur  y 
donnerez  un  bouillon  couvert;  après  quoi 
vous  les  mettrez  dans  des  Talvannes  ou  au- 
tres VaiflTeaux  ,  fuivant  la  quantité  ,  pour 
les  conferver  ,  &  tirer  au  (ce  quand  vous 
fouhaiterez  -,  ce  qui  fe  fera  de  la  manière 
qui  fuir. 

Prenez  du  Sucre  que  vous  ferez  cuire  | 
la  plume  y  égourez  cependant  vos  Tailla- 
.  dins  de  leur  firop  ,  &  les  mettez  dans  ce 
Sucre ,  où  vous  leur  ferez  couvrir  le  bouil- 
lon, remuant  de  tems  en  tems  vôtre  poêlon; 
Après  ce  bouillon  couvert ,  ôtez  le  poêlon 
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de  defïus  le  feu  :  &  quand  vous  commen- 
cerez de  pouvoir  fouffeir  la  main  aux  an- 
fes  y  vous  travaillerez  &  blanchirez  vôtre 
Sucre  en  un  coin  3  comme  il  a  été  dit  ci- 
devant  ,  à  force  de  le  frotter  &  amener 
petit  à  petit  avec  la  cuillère  contre  le  bord 
du  poêlon  ;  puis  prenant  de  vos  Tailladins 
avec  deux  fourchettes  y  vous  les  retournez 
&  blanchiflez  dans  ce  Sucre*  qu'ils  foient 
bien  glacez;  en  fuite  vous  les  mettez  égo«- 
ter  fur  des  Claïons,  dreflez  en  Rochers} 
ils  fèchent  de  cette  manière  fort  promtc- 
ment  &  fur  le  champ. 

Si  vous  n'êtes  pas  prcfïrz  ,  ou  que  vous 
ne  vouliez  pas  les  glacer  de  la  forte  ,  vous 
pouvez  faire  cuire  du  Sucre  à  fouflflé  >  & 
les  jetter  dedans.  Quand  ils  auront  couvert 
le  bouillon  ,  vous  les  ôterez  &  les  dreflTe- 
rez  un  peu  après  fur  la  grille  ou  claïon  , 
pour  les  mettre  fecher  à  TEtuve.  Il  faut  à 
mefure  les  retourner  de  tous  cotez  ,  afin 
qu'ils  fechent  bien  ,  &  les  fermer  enfuitc 
pour  le  befbin. 

Si  vos  Tailladins  venorent  à  fbuffler  ou 
à  s'aigrir  dans  les  vaiflèaux  où  vous  les 
confervez  >  il  faut  les  mettre  fur  le  feu 
avec  un  peu  d  eau  pour  les  décuire  ,  les 
faire  bouillir  ,  &  ôter  la  grofTe  Se  noire 
écume  qu'ils  jettent  ;  &  quand  ils  font  re- 
venus à  leur  première  CuiflTon ,  qui  eft  à 

f 
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|>erlé  ,  vous  les  ôrez  ,  &  ils  font  entiere- 
ment  defaigris.  Il  y  en  a  qui  pour  cela 
mettent  le  (ïrop  le  premier  fur  le  feu,  qu'- 
ils écument  3  &  ils  y  jettent  enfuitc  leurs 
Tailladins  pour  leur  y  donner  un  bouillon; 
mais  cela  eft  indiffèrent.  C'cft  un  plus  ehe- 
tif  ménage  que  la  pratique  de  ceux  qui  de 
peur  de  trop  diminuer  leur  Sucre,  atten- 
dent à  récumer  ;  qu'il  fe  foit  ra (fis  hors  du 
feu ,  &  qu'il  n'y  refte  au-deiîus  que  le  plus 
gros  de  la  crafle  :  on  s'expofe  par  là  à  Ci 
voir  bien- tôt  dans  la  peine  de  defiigrir  de 
nouveau  fes  Tailladins  >  Se  de  même  des 
autres  chofes. 

Roquilles  de  Citron. 

Si  Ton  en  veut  faire  ,  on  n'a  qu'à  fe  ré- 
gler fur  ce  qui  a  été  dit  pour  les  Roquille* 
d'Oranges  ,  où  nous  avons  renvoie  cet 
•  Article,  parce  qu'il  s'en  fait  peu. de  Ci- 
trons, &  beaucoup  davantage  d'Orange», 
principalement  de  douces. 

Citrons  entiers. 

Zeftcz  ou  tournez  vos  Citrons ,  comme 
il  a  été  dit  ci-devant  au  deuxième  Article, 
&  les  jettez  à  mefure  dans  de  l'eau  avec  le 
jus  de  quelques-uns  ,  afin  qu'ils  ne  noir- 
cifïent  point.  Enfuite  vous  les  faites  blan- 
chir dans  de  l'eau  fur  le  feu  ,  avec  encore 
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quelque  jus  de  Citron  >  jufqu'à  ce  qu'ifs 
foient  mollets  ôc  tendres,  &  qu'ils  quittent 
l'épingle.  Alors  vous  les  rafraîchiflèz  5  les 
mettant  dans  de  l'eau  froide  >  puis  avec  la 
petite  cuillère  faite  exprés,  vous  les  vuide- 
rez  par  un  petit  trou  que  vous  ferez  à  la 
*  tête-  Etant  bien  vuidez  ,  &  bien  nettoïez, 
mettez-les  au  Sucre  clarifié  ,  &  les  ache- 
vez de  la  même  manière  que  les  citrons  en 
bâtons.  Vous  les  rirez  aufli  au  fec,  en  fai- 
Tant  cuire  du  Sucre  à  la  plume  ,  que  vous 
blanchiflTez  en  un  coin  ,  ainfi  qu'il  a  été 
dit  ailleurs  :  &  y  aïant  patte  vos  Citrons , 
vous  les  mettez  égouter  fur  des  claïons', 
le  trou  en  defTous ,  comme  vous  les  avez 
pris  en  les  tirant  avec  une  cuillère  &  une 
fourchette. 


CHAPITRE  XX. 

Des  Cèdres  ,    Limons  & 

Poncires 

("^Es  trois  Fruits  ont  un  Ci  grand  rap- 
^iport  enfemble ,  qu'il  n'y  a  pas  de 
différence  à  les  confire  ,  ni  pour  ainfî  dire 
d'avec  des  Citrons.  Voici  donc  ce  qu'on 
peut  obfervef  là-delTus. 
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Cèdres  verds  en  bâtons ,  oh  quartiers. 

* 

Dans  ces  quartiers  on  n'en  confit  que  de  * 
meurs ,  telsqu  ilsjtious  viennent;  mais  dans 
leur  païs  natal ,  .comme  en  Provence  ÔC 
du  côté  de  Gencs  de  de  Nice  3  on  en  con- 
fit beaucoup  de  vcrds  ,  après  en  avoir  pris 
le  jus  pour  faire  le  Cedraz-   On  les  coupe 
pour  cet  effet  par  quartiers  ,  que  Ton  ré- 
duit enfuite  .en  bacons  de  Ja  largeur  que 
Ton  veut ,  &  on  les  peut  encore  couper 
dans  leur  épaifleur ,  &  par  le  milieu  de  tra- 
vers >  à  caufe  de  4a  groflèur  extrême  de 
ce  Fruit  :  $C  par  ce  moïen  on  en  a  de 
deux  fortes ,  les  uns  entièrement  vcrds  ,  Se 
les  autres  blançs.  Ils  Ce  confervent  au  liqui- 
de ,  &  on  nous  les  apporte  tels    fi  bien 
qu'il  n'y  a  qu'à  les  tirer  au  fec  quand  on 
veut ,  en  faifant  cuire  du  Sucre  à  la  plu- 
me, où  vous  les  mettez  les  aïant  égou- 
tcz  de  leur  premier  firop  ;  &  après  leur 
avoir '  fait  couvrir  le  bouillon  ,  on  les  des- 
cend de  defTus  le  feu.  .Quand  ils  font  tin 
peu  refroidis  3  &  que  vous  commencez  de 
pouvoir  fouffrir  la  main  aux  manilles  ou 
anfes  du  poêlon ,  vous  travaillez  &  blan- 
chirez vôtre  Sucre  en  un  coin  à  force 
de  le  frotter  &  amener  petit  à  petit  avec 
Ja  cuillère 'contre  le  côté  du  poêlon  \  puis 
yousy  pafTcz  &  retournez  vos  Cèdres,  qui 
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étant  (bftîs  de  là ,  &  égoutez  fur  une  paf- 
foire  ou  claïon ,  en  forte  qu'ils  reftent  fur 
leur  chair ,  prennent  une  belle  glace  ,  Se 
fechent  auffi-tôt  fans  le  fecours  de  i'Etuve* 

m 

Cèdres  menrs ,  &  Limons. 

On  les  coupe  tout  comme  ceux  que  Ton 
vient  de  voir  ,  ou  comme  il  fera  dit  pour 
les  Poncires  9  où  1  on  peut  auflî  avoir  re-  » 
cours  pour  la  manière  de  les  blanchir  Se 
mettre  au  Sucre  ,  parce  que  c'eft  abfolu- 
ment  la  même  chofe.  Il  en  eft  de  même 
des  Limes  ou  Limons  %  dont  il  fe  fait  a»fli 
un  firop  ,  que  Ton  trouvera  parmi  les  au- 
tres dans  Tlnftrudtion  pour  les  Liqueurs  9 
aulli-bien  que  la  Limonade. 

Toncires. 

Ils  fc  confifent  en  barons  ,  ou  par  tran- 
ches. On  ne  vuide  point ,  fi  Ton  veut,  ceux 
que  Ton  confit  de  cette  dernière  façon ,  les 
coupant  feulement  par  roiielles  d'une  épaif- 
feur  raifonnablc ,  Se  on  partage  enfuiteces 
Toiielles  en  deux  :  Mais  Tautre  manière  eft 
la  plus  ordinaire  >  &  pour  cela  après  avoir 
tourné  ou  zefté  vos  Poncires ,  vous  les 
l     coupez  en  travers #,  Se  aïant  partagé  chaque 
moitié  en  quatre ,  vous  n  en  prenez  que  la 
.f      chair  >  dont  vous  faites  des  tranches  ou  Bâ- 
i       tons  plus  petits ,  que  Ton  peut  enepre  cou-  ( 
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per  dans  leur  épaifleur.  Pour  les  confire  * 
ob/èrvez  ce  qui  fuie, 

'  Chair  de  Pondre. 

Vous  prenez  votre  Poncire  comme  voui 
lavez  coupé  \  puis  vous  avez  de  l'eau  fur 
le  feu  que  vous  faites  bouillir ,  &:  vous 
le  jettez  dedans.  Pour  l'aidera  blanchir, 
on  y  met  une  poignée  d' Alum  pilé.  Qjand  - 
vous  verrez  que  vôtre  fruit  fera  mollet , 
.  vous  le  rafraîchirez  i  puis  le  mettrez  au 
.  Sucre  comme  il  vient  d'être  clarifié.  Vous 
luy  ferez  prendre  fept  ou  huit  bouillons  m 
&  le  mettrez  enfuite  dans  des  terrines  juf-  * 
ques  au  lendemain ,  que  vous  égoutez  le 
firop  fans  ôter  le  fruit  des  terrines  :  Vous 
le  ferez  cuire  au  petit  lifle  3  en  l'augmen- 
tant de  Sucre  ,  puis  le  jetterez  fur  vôtre 
Fruit.  Le  lendemain  faites  cuire  le  firop  à 
lifïe  y  ôc  le  jettez  de  même  fur  vos  Poaci- 
res.  Pour  les  mettre  au  refervoir ,  vous  é- 
gouterez  vôtre  Fruit,  vous  le  rangerez  dans 
des  Talvancs  ou  autres  Pots,  &  ferez  cui- 
re vôtre  firop  à  perlé  que  vous  jetterez  par- 
defTus-  Quand  vous  en  voudrez  tirer  au 
fec  ,  vous  n'avez  qu'à  obfcrver  ce  qui  a 
cté  marqué  ci- devant  pour  les  Cèdres. 

Zefls  de  Poncire  s  &  autres. 

LesZefts  de  poncirés.  Cèdres  ôc  LU 

•  « 
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mons.f  Ce  confifent  tout  comme  ceux'dti 
Citrons  ;  ainfî  Ton  peur  y  aVoir  recours. 

CHAPITRE  XXI.  ^ 
w  Des  Compotes  pour  toute  l'Année, 

NOus  n'avons  parlé  jufqu'ici  que  des 
Fruits  qu'on  peur  confire  dans  leur 
naturel,  (bit  au  fec  ou  au  liquide.  Il  faut 
maintenant  reprendre  Tordre  &  la  faifon 
de  chacun ,  pour  voit  les  autres  Confitures 
qu'on  en  peut  faire  3  dont  la  plus  commu- 
ne font  les  Compotes. 

Il  n'eft  pas  mal-aifé  de  les  faire  ,  quand 
on  fçaic  confire  toute  forte  de  fruits  ;  parce 

3 u  avant  que  d'être  tout- à- fait  confits, 
s  viennent  au  degré  qui  fuffit  pour  des 
Compotes. On  ne  laiflèra  pas  d'en  marquer 
ici  la  manière  au  jufte  ,  afin  qu'on  ait  en 
cela  plus  de  commodité  »  d'autant  plus  que  # 
n'étant  que  pour  manger  fur  le  champ  ou 
dans  peu ,  il  n'eft  pas  neceflaire  d'y  prendre 
autant  de  précaution  ,  ni  d'y  faire  autant 
de  façons  que  pour  les  fruits  qu'on  veut 
conferver.  Commençons  par  les  Abricots 
Ycrds. 

V 

Compotes^ 
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Compotes  d*  Abricots  vcrds. 

Pelez  vos  Abricots  3  011  les  mettez  à  la 
leffivc,  ou  bien  pafïèz-ks  au  fcl  3  comme 
nous  avons  marqué  au  Chapitre  4.  de? 
Abricots  verds  ;  erjfuite  rafraîchi  fiez- les  , 
&  les  pefeez  par  le  milieu  ,  les  jettantdans 
d'autre  eau  fraîche.  Enfuite  vous  les  mettez 
boiiillir  fur  le  feu  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  quit- 
tent l'épingle.  Etant  refroidis  &  egoutez  3 
vous  les  mettrez  au  petit  Sucre  >  far  deux 
cuillerées  de  Sucre  une  d'eau  .  aïant  fait 
tiédir  1  un  &  l'autre.  Ils  jettent  là-dedans 
toute  leur  humidité  >  &  prennent  Sucre. 
Vous  les  y  laiflèrez  jufqu'au  lendemain  , 
ou  jufqu'au  foir  3  fuivant  le  tems  que 
vous  les  y  aurez  mis  ,  ou  que  vous  au^ 
rez  affaire  de  vôtre  Compote.  Alors  vous 
mettrez  le  tout  fur  le  feu  dans  un  poêlon 
Se  lui  donnerez  trente  ou  quarante  bouil- 
lons y  enfortc  que  vos  Abricots  foienc 
mollets  ,  &  aient  bien  pris  Sucre.  Vous* 
les  laiflèrez  en  fuite  refroidir  -,  &  en  cas 
que  vous  n'euflïez  que  pour  deux  ou  trois> 
Compotes  de  fruit  >  tk  qu'il  y  eût  encore 
trop  de  firop  ,  vous  lui  donnerez  à  parc 
quelques  bouillons.,  &  Je  verferez  après 
cela  kir  vos  Abricots ,  dreffez  dans  les  Por- 
celaines ou  Compotiere*  que  vous  aurex 
jour  les  fcrviu 


Digitized  by  Google 


H4        .  Inftru&ion 

Les  Compotes  d'Amandes  Vertes  fe  font 

f  A 

ce  même. 

jiutrt  Compote+d*  Abricots  verds. 

Hors  de  la  faifon ,  fi  vous  vouliez  faire 
une  Compte  d'Abricfcts  verds  ,  pourvu 
que  vous  en  cuflîez  au  liquide,  cela  vous 
feroit  fort  aifé  ;  il  n'y  auroic  qu'à  en  pren- 
dre la  quantité  dont  vous  auriez  fcefoin* 
&  une  partie  du  firop  que  vous  remettriez 
dans  un  poêlon  avec  un  peu  d'eau  pour  le 
décuire:  &  lui  aïant  donné  quelques  bouil- 
lons 3  vous  le  vcrfçriez  fur  vos  Abricots* 
pour  les  fervir  chauds  ou  froids  ,  fuivant 
que  vous  jugeriez  à  propos* 

Que  fi  vous  n'en  aviez  que  de  lecs i 
vous  ne  laifferiez  pas  d'en  faire  une  fore 
bonne  Compote  y  les  mettant  dans  un  poè* 
Ion ,  avec  du  firop  d'autres  Abricots  verds* 
ou  femblable  >  le  décuifant  comme  ci-def- 
fus  ;  &  après  quelques  bouillons  vous 
n'auriez  qu'à  dreifer  vôtre  Compote  j  Se 
Ja  férvir. 

Compotes  de  Grofeîttcs  vertis. 

Fendez  vos  Grofeilles  par  un  côté  avec 
wn  canif  y  &  les  vuidez  des  petits  grains 
qu'elles  renferment.  En  fuite  faites  -  Ici 
blanchir  dans  de  l'eau  fur  le  feu ,  &  les 

4cfcendez  quand  vous  les  xfrrcz  raoaté§| 
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au  de/Tùs  de  leau.  Vous  les  y  laiïïèz  repo- 
fer,  &  refroidir}  puis  vous  faites  *chau- 
fer  d'autre  eati  >  &  à  petit  feu  vous  les  y 
faites  reverdir  5c  cuire ,  qu'elles  foient  bien 
mollettes.  Les  aïant  ôtées  dedcflùs  Je  feu  , 
vous  les  rafraîchirez  }  puis  les  égouterez, 
&  mettrez  au  Sucre  comme  il  vient  d'être 
clarifié  :  il  faut  qu'elles  y  baignent  feule- 
ment ,  de.  même  qu'à  l'égard  des  autres 
Fruits.  Vous  leur  donnerez  quatorze  ou 
quinze  bouillons  :  &  fi  vous  voïez  qu'el- 
Jcs  aient  bien  pris  Sucre  ,  vous  vous  en 
fervirez  de  la  forte  pour  des  Compotes  , 
jufqu'à  ce'  que  la  faifon  paflè  ,  que  vous 
achèverez  le  refte  3  en  leur  donnant  la 
Cuiflon  qu'on  a  marquée  pour  ce  Fruit  eti 
fon  rang. 

Quand  on  n'en  fait  fimplement  que  pour 
quelques  Compotes  y  fi  l'on  a  trop  de  fi- 
rop  y  on  lui  donnera  encore  quelques' 
bouillons  après  avoir  ôté  les  GrofeHIes* 
&  on  le  verfera  par-deflus.  Que  fi  en 
d'autres  rems  où  vous  n'aurez .  pas  beau- 
coup d'autre  cho(e3  vous  vouliez  faire  unqr 
Compote  de  Grqfcilles  vertes ,  vous  pren- 
drez de  celles  que  vous  avez  au  liquide  j 
vous  en  décuirez  le  firop  avec  ui*  peif 
d'eau  i  vous  y*  ferez  prendre  un  bouillon* 
*  vos  .GrofciÏÏcs  ,  &  vous  le*  drefierc* 
dans  vos  Porcelaines» 


Di 
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Compotes  de  Cerifes. 

Vous  prenez  vos  Cerifes  ,  dont  vous* 
coupez  une  partie  de  la  queue.  Si  vous 
n'en  voulez  que  pour  une  ou  deux  Com- 
potes ,  il  fuffit  d'un  quarreron  ou  demi- 
livre  de  Sucre.  Vous  le  ferez  fondre  avec 
fort  peu  d'eau  ,  parce  que  les  Cerifes  en 
rendent  allez  \  &  vous  ferez  cuire  l'un  &C 
l'autre  cnfcmble ,  en  l'écumant  avec  foin  , 
jufqu  à  ce  que  vos  Cerifes  foient  mollettes* 
&:  qu'elles  aient  bien  pris  Sucre.  Au  cas 
qu'il  vous  reftât  trop  du  fîrop ,  vous  lui 
donnerez  encore  quelques  bouillons  ,  Se 
le  verferez  enfuite  fur  vôtre  Fruir. 

Dans  un  befoin  &  hors  de  la  (aiïbn  y 
on  peut  faire  une  Compote  de  Cerifes  (e- 
ches  ou  autres  *  en  fui vant  ce  qui  a  été  mar- 
que pour  les  Fruits  precedens.. 

Compotes  de  Fram  foi/es. 

Faites  cuire  du  Sucre  à  perlé  j  puis  jettes 
vos  Framboifes  dedans,  &  leur  faites  cou* 
vrir  le  bouillon }  elle  fera  faite- 

Compotes  de  Fruifet. 

:  Elle  fe  fait  de  même  ,  jk  Ci  vous  voïefc 
que  vos  Fraifes  foient  un  peu  plus  meures* 
vous  faites  cuire  votre  Sucre  un  peu  plus 
fore, 
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Compotes  de  Groftilles. 

Prenez  du  Sucre  comme  il  fort  de  là 
chauffe,  &  le  faites  cuire  à  foufflévpui$ 
jettez  vos  Grofcilles  dedans  ,  &  leur  faites 
prendre  un  bouillon  ,  &  les  ôrez  de  deflus 
le  feu.  Si  vous  voïez  qu'elles  aient  bien 
pris  Sucre ,  vous  les  dreflèrez  fur  vos  Por- 
celaines pour  les  fervir  fur  table  \  finon 
vous  les  remettrez  fur  Le  feu  ,  6c  leur  ferez 
prendre  encore  ùn  bouillon, 

•  Comfoterdy Abricots  jtufteï. 

-  Dans  leur  première  nouveauté  on  les  laiflè 
fans  peler  ;  mais  dans  la  fuite  vous  les  tour- 
nez &  ôtez  le  noïau  3  &  les  paflèz  à  l'eau 
furie  feu  ,  comme  ceux  qu'on  veut  confire; 
quand  ils  montent  au- deflus ,  &  qu'ils  font 
mollets  >  vous  les  tirez  Se  les  faites  rafraî^ 
chir  i  puis  vous  les  mettez  au  Sucre  com- 
me il  vient  de  la  chaufle  ,  &  les  faites 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  n'écument  plus  ; 
c'eft  une  marqùe  que  vos  Abricots  ont  jette 
route  leur  eau  ,  &  qu'ils  ont  pris  Sucre.  Si 
cela  n'etoit  pas ,  vous  leur  pourriez  donner 
encore  quelques  bouillons,  &  de  même 
au  fîrop  3  fuppofé  qu'il  y  en  eût  trop  ,  8c 
vous  le  verferez  enfuite  fur  vôtre  Fruitr 

» 

* 


îif  .  Infiruiïion  - 

'Autre  manière. 

îl  fe  fait  auflî  des  Compotes  d'Abricot* 
fans  les  pafler  à  l'eau  3  &  ils  en  font  plus 
favoureux  y  &  ont  plus  le  goût  du  Fruit. 
On  ne  fait  que  les  tourner  &  ôter  le  noïau, 
&  les  mettre  tout  d'un  tems  dans  du  Sucre 
clarifié  ;  ou  fi  Ton  n'en  a  pas  >  faire  fondre 
du  Sucre  avec  de  Peau ,  un  quarteron ,  par 
exemple  ,  ou  un  pey  plus  3  pour  une  Com- 
pote. Vous  les  ferez  bouillir  jufqu'à  cè 
qu'ils  foiept  bien  mollets  j  il  faut  de  l'eau 
pour  cela  raifonnablement  >  quoiqu'ils  en 
jettent  auflî.  Quand  ils  n'écumeront  plus, 
&  qu'ils  auront  pris  Sucre,  vous  les  pou- 
vez tirer  y  &c  voir  fi  vôtre  fîrop  a  befoin 
de  cuire  un  peu  plus  pour  le  confommer  , 
qu'il  n'en  relie  que  ce  qu'il  faut  pour  bai- 
gner vôtre  Fruit. 

Compotes  de  Prunet. 

Vous  piquez  vos  Prunes,  foit  Mirabelles, 
Perdrigon  ou  autres ,  de  divers  coups  d'é- 
pmgle  ;  &  vous  les  jettez  à  mefure  dans 
de  l'eau.  Enfuite  voiis  les  faites  blanchir 
fur  le  feu  dans  d'autre  eau  ou  dans-  la  mê- 
me ;  quand  elles  font  montées  audeflus* 
vous  les  tirez  ,  &  les  mettez  promtemenc 
rafraîchir.  Vous  les  faites  reverdir  Se  ra- 
m  jaoUir  félon  leur  cfpece ,  comme  o&a  vû 
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ci* devant  dans  l'Article  des  Prunes;  puis 
vous  les  mettez  au  petit  Sucre  ,  fur  deux 
cuillerées  de  fucrc  une  d'eau  >  que  vous  fe- 
rez chaufer.  Vous  les  laifïcrezainîî  jufqu'au 
lendemain  >  ou  jufqu'au  foir  fi  vous  m 
avez  befoin  ;  &  vous  les  remettrez' alors 
dans  un  poêlon  ,  où  vous  leur  donnerez 
autant  de  bouillons  que  vous  jugerez  à 
propos,  pour  qu'elles  aient  bien  pris  Sucre. 
Vous  voïez  alors  qu'elles  n'écument  plus, 
&  qu'elles  font  mollettes.  Si  vous  n'en 
faites  que  pour  une  fois  y  5c  que  vous  aïez 
trop  de  firop  ,  vous  lui  donnerez  à  part 
encore  quelques  bouillons  pour  le  faire  con- 
fommer  >  puis  vous  le  verferez  par-deflus 
vos  Prunes  :  Mais  vous  en  pouvez  prépa- 
rer davantage  >  que  vous  garderez  de  la 
forte  aflez  de  tems*. 

m 

Jiutre  manière. 

.  Il  fe  fait  aulS  des  Compotes  d  autres  Prtt* 
ries  y  aufquelles  on  lailfë  ou  ôte  le  noïai* 
ûns  les  palier  à  l'eau  ;  on  les  met  au  petit 
Sucre  3  où  on  les  fait  frémir  ;  &  après  les 
y  avoir  laide  quelque  tems ,  on  les  remet 
fuir  le  feu  pour  les  faire  boiiillir  jufqu'à  ce 
qu'elles  n'écument  plus  &  qu'elles  aient 
bien  pris  Sucre  ;  ou  bien  on  peut  fuivre  ce 
qui  a  été.  marqué  en  dernier  lieu  pour  lea 
Abricots 


Diqit 


Compotes  de  Poires  d'Eté. 

Partez  ces  fortes  de  Poires  à  l'eau  fur  le 
feu  pour  les  faire  blanchir  ,  qu'elles  foient 
un  peu  mollettes  \  vous  les  pouvez  piquer 
par  l'a  tête  avec  un  clou  ,  que  cela  pénètre 
jufqu'au  cœur* Etant  blanchies,rafraîchiflèz 
les,  &  les  pelez,  les  jettant  àmefuredans 
de  Peau.  Vous  clarifierez  du  Sucre ,  fi  vous 
n'en  avez  pas  de  tout  clarifié ,  pour  y  met- 
tre vos  Poires,  y  aïant  ajouté  un  peudeau, 
pour  le  décuire  :  Si  elles  (ont  greffes,  vous 
îes  pouvez  couper  par  la  moitié  ou  par 
quartiers.  Vous  les  ferez  frémir  dans  ce 
Sucre  ,  puis  les  y  lai  fierez  jetter  leur  eau  ; 
après  quoi  vous  les  ferez  bouillir  ,  jufqu'à 
ce  qu'elles  n'écument  plus  ,  Se  vôtre  Comr 
pote  fera  faite.  Il  n'y  aura  qu'à  les  laiflèr 
confommer  encore  un  peu  le  firop ,  s'il  y 
en  a  trop ,  &  le  verfer  enfuite  fur  vôtre 
Fruit.  De  cette  manière  vous  pouvez  faire 
des  Compotes  des  Poires  Blanquettes  ,  du 
Rouflelet,  des  Mufcadets  Sç  autres: 

On  peut  s'exemterde  clarifier  le  Sucre  , 
te  en  mettre  feulement  un  morceau  d'une 
^  grodèur  raifonnable  avec  l'eau  où  on  les 
veuf  faire  cuire ,  aïant  foin  de  bien  écumer 
le  tout.  Un  bon  quarteron  de  Sucre  peut 
lùfiire  pour  une  femblable  Compote ,  fî 
ceux  pour  qui  on  la  veut  fervir  >  n'aiment 
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beaucoup  plus  fucré ,  auquel  cas  il  faut  fa- 
tisfairc  les  goûts  ,  &  de  même  à  toutes  les 
autres  chofes. 

Compotes  d'autres  fortes  de  Poires. 

•Les  Poires  d'hy  ver  {è  mettent  en  Com- 
potes de  la  même  manière  ;  fçayoir  les 
Bons- Chrétiens  ,  Poire  de  S.  François  Se 
autres.  On  les  fait  donc  blanchir  en  les 
paffant  à  leau  fur  le  feu  après  les  avoi* 
percées  jufqu  au  cœur  avec  un  clou  ;  puis 
on  les  rafraîchit  >  on  les  pele ,  &  on  les 
partage  pat  miartiers  3  les  remettant  dans 
de  leau  fraîche.  Enfuite  on  les  met  au 
petit  Suçre,  c*cft-à-dire,  moitié  Sucre, 
moitié  eau  -,  &  on  les  fait  bouillir  jufqu  à 
ce  qu'elles  aïent  jetté  toute  leur  écume  * 
que  vous  aurez  foin  de  bien  ôier  avec  ï  e- 
cumoire.  Vous  remuez  de  tems  en  tems 
vôtre  poêlon  ;  quand  vos  Poires  ont  bieft 
pris  Sucre,  &  qu  elles  fontafïèz  mollettes, 
vous  les  ôtez  ,  autrement  elles  viendraient 
en  Marmelade.  Vous  dreflèz  vos  Poires 
fer  une  Porcelaine  :  &  aïant  donné  encore 
quelques  bouillons  à  votre  fîrop ,  s'il  cft» 
neceflàire,  vous  le  verferez  fur  vôtre  Fruit, 
&  exprimerez  par-deflîis  un  jus  de  Ci- 
tron ou  d'Orange  î  &  de  même  aux  pré- 
cédentes. ' 
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Comptes  de  Toires  à  la  Chche. 

îl  y  a  certaines  Poires ,  comme  le  Cer- 
tcau ,  les  Poires  de  Livre  &  quelques  au- 
tres, dont  on  peut  faire  une  autre^  manière 
de  Compote  ,  en  les  faifanc  cuire  a  la  Clo- 
che. Pour  cet  effet,  aïant  pelé  &  mis  vos 
Poires  par  quartiers  ,  vous  les  faites  cuire 
dans  un  vaifleau  de  terre  ou  de  cuivre  rou- 
ge propre  à  cela,  avec  de  l'eau ,  du  Sucre, 
3e  la  Canelle  ,  &  du  Girofle  i  un  quarte- 
ron de  Sucre ,  ou  un  peu  plus ,  doit  fuf- 
fîre  pour  une  livre  de  Fruit  ;  à«l'égard  de 
l'eau  ,  il  n'en  faut  que  pour  les  faire  bai- 
gner. Vous  les  faites  cuire  à  petit  feu  ,  & 
lur  le  milieu  vous  y  ajoutez  un  demi- verre 
de  vin  rouge.  Il  faut  tenir  vôtre  pot  bou- 
che ,  &  remuer  vôtre  Fruit  de  tems  en 
tems ,  de-peur  qu'il  ne  s'attache  au  fond* 
Etant  cuit  vous  en  dreflez  vôtre  Compote, 
&  verfez  le  firop  par-deflus,  s'il  n'y  en 
a  que  ce  qu'il  faut  j  finon  achevez  aupa- 
ravant de  le  faire  cuire  &  consommer 
'  doucement ,  parce  qu'il  n'en  faut  pas  beau- 
coup, i- 

Compotes  de  "Poires  grillées. 

Il  fe  peut  faire  auffi  des  Compotes  de 
Poires  grillées.  On  les  fait  cuire  à  la  brai/c; 
&  les  aïant  enfuite  pelées  le  plus  propre- 
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ment  qu'il  fe  peut ,  vous  les  fendez  &  ôtez 
les  cœurs.  Vous  les  mettez  enfuite  dans  un  • 
poè'Jon  avec  du  Sucre  &  un  peu  d'eau  , 
que  l'on  fait  bouillir  &  confommer  ,  juf- 
qu'à  ce  que  vos  Poires  foient  bien  roufle- 
lcttes ,  &  qu'il  n'y  refte  que  fort  peu  de 
firop  i  il  faut  les  remuer  fou  vent ,  pour 
qu'elles  ne  tiennent  &  ne  brûlent  point  : 
puis  les  aïant  dreflees  pour  vôt*e  Compo- 
te ,  vous  y  pouvez  exprimer  le  jus  d'unev 
Orange  ou  d'un  Citron,  qui  en  relèvera 
merveiileufement  le  goût. 

Vous  pouvez  encore  faire  griller  vos 
Poires  dans  un  plat  ou  aflîette  d'argent  ,  au 
four  ou  autrement ,  avec  du  Sucre  en  pou- 
dre y  les  aïant  auparavant  patfees  à  l'eau 
pour  les  peler  ,  ou  bien  vous  les  pelez  fans 
cela.  Erant  cuites  ,  vous  les  dreflez  &  les 
poudrez  encore  de  Sucre  i  puis  avec  la  pêle 
du  feu  rougic,  vous  leur  donnez  de  la  cou- 
leur ,  &  y  exprimez  un  jus  d'Orange  ,  vou- 
lant Servir. 

Voïez  ci-aprés  aux  Compotes  de  Pêcher; 
où  il  fera  encore  parlé  d'une  autre  manière 
de  déguifct  ces  Compotes,  fuivant  les  oc- 
cations. 

Compotes  de  Pommes. 

Prenez  vos  Pommes ,  pelez- les ,  fendez- 
les  en  deux,,  &  les  coupez  par  la  moitié} 
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vous  en  ôtez  les  cœurs,  &  les  jettez  i 
mefure  dans  de  l'eau  fraîche.  En  fuite  pre- 
nez un  bon  quarteron  de  Sucre  5  fi  ce  a'eft 
que  pour  une  Compote  >  ou  davantage  à 
proportion ,  fi  c'eft  poar  plufieurs.  •  Vous 
le  mettez  dans  un  poêlon  avec  environ 
une  pinte  d'eau  ou  plus  >  &  vous  faites 
bouillir  le  tout  avec  vos  Pommes.  Lorf- 
qu'elles  font  allez  mollettes  3  &  qu'elles 
ont  bien  pris  Sucre  3  vous  les  tirez  &  les 
rangez  dans  vôtre  Porcelaine  s  &  vous 
faites  cuire  &  confbmmer  le  refte  du  firop^ 
jufqu'à  ce  qu'il  (bit  en  Gelée.  ;  ce  qui  fera 
quand  vous  le  verrez  tomber  à  grofTes 

Î joutes  3  &  non  pas  couler  par  fil.  Vous; 
e  verferez  alors  fur  vôtre  Fruit ,  Se  y  ex-, 
primerez  fi  vous  voulez  un  jus  d'Orange 

qu  de  Citron. 

*  - 

jiutrc  manière. 

-  On  fait  une  dcco&ion  avec  les  pelures/ 
les  coeurs  ,  &  encore  quelques  Pommes; 
&  Falant  palTée ,  vous  vous  en  fervez  pour 
kirç  ct|ire  vôtre  Compote  de  la  même  fa- 
çon que  ci- devant.  Ou  bien  vos  Pommes, 
étant  cuites ,  !k  vôtre  firop  encore  fort 
grand  ,  vous  y  faites  bouillir  lefdites  pelu- 
res &  les  cœurs  en  le  faifânt  confommer  , 
&  vous  paffez  vôtre  firop  au  tamis  avant 
que  (kie  mettre  fijj  v,ôtîC  Fruit. 
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On  peut  faire  auflî  des  Compotes  de 
Pommes  grillées  3  en  obfcrvant  ce  qu'on  a 
dit  pour  les  Poires. 

Souvenez*  vous  de  faire  cuire  vôtre  Fruic 
à  bon  feu  ;  &  de  le  retourner  de  fois  à 
autre  avec  la  cuillère. 

Compote  a  U  Danphine. 

Vous  coupez  vos  Pommes  en  huit  quar- 
tiers y  chacun  defquels  vous  l'arrondiflèz 
par  petites  boules  comme  dtes  Prunes  y  5c 
vous  les  faites  .cuire  dans  une  déco&ion 
faite  de  tout  le  fretin  &  de  quelques  autres  « 
Pommes,  avec  le  Sucre  nea  flaire  ,  comme 
pour  d'autres  Compotes.  Sur  la  fin  vous  y 
ajoutez  un  peu  de  Cochenille  pour  les  rou- 
gir ;  &  vous  pouvez  ne  pas  faire  confom- 
mer  le  firop  h  fort ,  fi  vous  ne  voulez  pas 
glacer  vôtre  Compote ,  pour  les  diverfi- 
fier. 

Compotes  de  Pommes  farcies* 

Prenez  environ  un  quarteron  de  vieille 
chair  d'Oranges  &  Citrons,  que  vous  pile- 
rez dans  un  mortier  ;  enfuite  vous  hacherez 
quelques  Pommes ,  &  mêlerez  le  tout  avec 
de  la  Marmelade  d' Abricots/>u  autre,  telle 
que  vous  l'aurez  ;  puis  vous  prendrez  des 
•  Pommes  &  les  percerez  de  queue  en  tête 
ùns  les  peler ,  en  y  faiiànt  une  ouverturet  . 

L  nj 
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•pour  y  fourrer  le  pouce;puis  vous  remplirez 
le  trou  de  ladite  Marmelade ,  &  les  ferez 
cuire  doucement  fur  une  aflïette  d'argent 
au  four ,  ou  bien  vous  mettrez  du  feu  tout 
au  tour  de  ladite  aflïette.  Et  quand  elles 
feront  bien  cuires ,  vbus  les  mettrez  dans 
un  petit  firop  comme  d'autres. 

Compotes  de  Pêches* 

Quand  elles  font  tout-à-fait  meures,  il  ne 
•  s'en  peut  guère  faire  que  de  grillées  y  parce 
que  c'eft  un  Fruit  trop  fondant.  Il  faut  donc 
•  alors  les  peler  proprement ,  ôter  le  noïau  f 
&  les  mettre^par  quartiers  dans  un  plat  ou 
aflïette  d'argent ,  avec  du  Sucre ,  &•  fi  Ton 
veut  de  Técorce  de  Citron  confite  hachée. 
Jaites-les  cuire  de  la  forte  au  four  ;  puis 
les  drelTez  fi  vous  les  devez  fervir  dans  quel- 
qu'autre  chofe,  &  avec  la  pêle  du  feu  bien 
chaude  3  faites- leur  prendre  couleur,  les 
aïant  poudrées  de  Sucre. 

On  peut  fervir  cette  Compote  &  les  au- 
tres femblables  >  en  manière  de  Tourte  -,  8c 
pour  cela  on  met  fur  le  plat  où  Ton  veuc 
faire  griller  fon  Fruit,  &  le  fervir /un 
bord  de  pâte,  &  même  une  abaifle  entière, 
comme  aux^utres  Tourtes ,  &  Ton  range 
fon  fruit  dedans.  On  fera  une  autre  abaiflè' 
de  Pâte  croquante  que  Ton  peu  découper  , 
,  &  la  faire  fecher  au  four  feparément  ;  étant 
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îechc,  vous  la  pouvez  glacer,  avec  un 
blanc  cT œuf ,  &  du  Sucre  en  poudre  bien 
délaïcz  enfemble.  Vous  ferez  fecher  cette 
glace  au  four  qu'elle  foit  bien  blanche  :  ôC 
un  peu  avant  que  de  fervir ,  vous  la  mettrez 
.  fut  vôtre  Tourte.  • 

Autres  Compotes  de  Pèches. 

Vous  pouvez  faire  d'autres  Compotes 
de  Pêches  moins  meures,  en  obfervantce 
qui  a  été  dit  ci- devant  pour  celles  d'Abri- 
cots ,  p.  117.  Se  Vous  en  ferez  aufïî  dans  un 
.  befoin  y  de  Pêches  vertes  fi  vous  en  avez  , 
confit,  ou  dans  leur  rems  -,  furquoi  voïez 
celles  d'Abricots  verds. 

m  • 

Compotes  de  ferjus. 

Il  faut  le  palier  à  l'eau  ,  puis  le  faire  re- 
verdir ,  comme  celui  qu'on  veut  confire  au 
liquide  ou  autrement.  Ainfî  faites  frémir 
de  l'eau  ,  &  jettez  vôtre  Verjus  dedans. 
Lorfqu'il  commencera  de  monter  y  vous  le 
defeendrez  de  delîus  le  feu  pour  le  mettre 
rafraîchir  ;  puis  vous  le  ferez  reverdir 
dans  d'autre  eau  ou  dans  la  même ,  que 
vous  mettrez  fur  le  feu.  Etant  bien  mollet, 
_  vous  le  tirerez  8c  le  mettrez  égouter  ;  Se 
cependant  vous  ferez  cuire  du  Sucre  à  lifie, 
où  vous  le  frrez  frémir  feulement.  Enfuitc 
yous  le  laifïèrez  repofer  jufquau  lende^ 

L  uij 
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mit ,  laiflez-les  repofer ,  fuivant  le  tems 
que  vous  aurez.*  Vous  les  remettrez  enfuite 
fur  le  feu ,  Se  les  ferez  boiiillir  en  les  é- 
cumant ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  bien  pris 
Sucre,  Se  qu'ils  foient  mollets  ;  &  vous 
les  dre  (ferez  pour  votre  Compote  avec  le 
fîrop  ,  quand  il  n'en  refteraque  ce  qu'il  faut 
pour  l'arrofèr  :  exprimez  par-defTus  le  tout 
un  jus  d'Orange  ou  de  Citron  ,  Se  fervez 
chaudement.  1    *  : 

jlutres  manières. 

»  »» 

On  peut  faire  cuire  les  Coins  fous  la  cen- 
dre chaude  doucement  &  à  petit  feu  ,  les 
aïant  enveloppez  dans  du  papier  que  Ton 
moiiille.  Etant  cuits  9  on  les  coupe  par 
quartiers  ,  on  ôte  les  cœurs  ,  on  les 
pelc  y  Se  oh  les  met  dans  un  poêlon  avec 
du  Sucre  Se  un  peu  d'eau  3  leur  faifant  bien 
prendre  Sucre  :  Quand  le  fîrop  eft  confom- 
mé  ,  on  les  drefle ,  &  on  les  fett  chaude- 
ment de  la  même  manière  que  lcs>precedcns. 

Ou  bien  vos  Coins  étant  guits  à  la'braifej 
pelez-les  ,  &  coupez  le  plus  cuit  par  tran- 
ches :  Mettez- les  dans  un  plat  ou  aiîîette 
avec  du  Sucre  en  poudre ,  Se  un  peu  de 
quelque  eau  de  fenteur  ;  &  les  aïant  cou- 
verts ,  pofez-les  fur  de  la  cendre  chaude* 


fera  un  fîrop  de  fort  bon  goût. 
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Comptes  de  Matons., 

• 

Mettez  cuire  vos  Marons  dans  la  braife; 
"&  étant  cuits,  pclfz-les  &  les  applatiflèz. 
Vous  les  rangerez  enfuite  dans  un  plat ,  & 
les  couvrirez  de  quelque  firop  de  Fruirs  , 
ou  d'une  déco&ion  de  Pommes  que  vous 
aurez  fait  bouillir  avec  du  Sucre  .jufqu'au 
Jifle.  Vous  couvrirez  vos  Marons  ,  &  les 
ferez  mitonner  à  petit  feu  ,  y  ajoutant  de 
tems  en  tems  d  autre  firop  à  mefure  que  le 
premier  fe  confomme.  Il  faut  les  fervir 
chaudement  ,  &  pour  cela  mettre  vôtre 
Porcelaine  fur  le  plat  ,  &  les  renverfer 
defïus  y  puis  les  arrofèr  de  firop  s  il  eft  ne- 
cefTaifc  ,  &  y1  exprimer  un  jus  de  Citron 
ou  d'Orange.  • 

Compotes  de  Citrons  oh  £  Oranges. 

Apres  les  avoir  tournez  ou  zeftez ,  vous 
les  faites  blanchir  à  l'eau  fur  le  feu  ;  puis 
les  aïanf  rafraîchi ,  vous  les  coupez  par 
tranches  ou  garons  >  ou  par  rouelles  en 
travers  ,  Se  vous  ôtez  les  pépins  qui  s'y 
trouvent  ,  jettant  à  mefure  vôtre  Citron 
ou  Orange  dans  de  l'eau.  Faites  enfuite 
unedécodtionde  Pomme  ,  à  laquelle  aïanc 
ajouté  du  Sucre,  faites-la  réduire  prefque 
en  Gelée ,  &  y  jettez  alors  vôtre  Fruit  j 
*  ou  bien  mettez- le  au  Sucre  comme  il  vient 
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êc  la  chauffe,  faites- lui  prendre  huit  ou  dix 
bouillons  ,  hiflèz-lc  enfuite  repofer  quel- 
que tems ,  &  vous  l'achèverez  quand  il 
vous  plaira,  en  lui  donnant  encore  une 
vingtaine  de  bouillons ,  puis  vous  endreflè-* 
rez  vôtre  Compote. 

,  _ — , 

CHAPITRE  XXII. 

.  Des  Conferves  de  Fleurs  &  de  . 

fruits. 

'    •  :  , 

...         »  % 

G Et  Article  n'eft  pas  des  moins^urkux, 
ni  des  moins  commodes  de  l'Office 
&  de  la  Confiture,  pour  fournira  un 
Deflèrt.  Voici  ce  qu'on  y  doit  obferver, 
pour  les  différentes  fortes  de  Confeives 
qu'on  peut  faire.  . 

Conferves  de  Fleurs  d'Oranges. 

Prenez  une  livre  de  Sucre  Roïal ,  qjuc 
vous  faites  cuire  à  lagroflè  plume  prcfqCte 
à  ca(Té.  Vous  avez  çn fuite  une  demi- livre 
de  fleurs  d'Oranges  épluchées.  Vous  les 
hachez  groffierement ,  &  les  jettez  dans 
vôtre  Sucre,  quand  le  bouillon  fera  rabaif- 
fé,  &  de  même  à  toutes  les  autres  :  vous 
aurez  le  foin  de  la  bien  mêler  avec  le  Sucre, 
afin  qui!  y  en  ait  de  tous  cotez.  Enfuite 
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vous  travaillez  vôtre  Sucre  tout  \  Pentour 
du  poêlon ,  jufqu'à  ce  qu'il  faflè  une  petite 
glace  par-dclfus,  &  alors  vous  vuidez 
promrement  vôtre  Confcrve  dans  vos 
moules  de  papier  ou  autres  j  &  quand  elle 
fera  froide  ,  c'eft-à-dire  ,  environ  deux 
heures  après ,  vous  aurez  foin  de  la  lever 
defdits  moules  pour  la  conferver.  Pour  la 
fervir  (ur  table  vous  pouvez  la  couper  de 
la  manière  qu'il  vous  plaira ,  par  tablettes 
ou  autrement  ;  il  ne  fi\ut  pour  cela  que  la 
tracer  par-deflfus  aveç  la  pointe  du  couteau, 
&  elle  Ce  cafle  enfuite  facilement.  On  en 
peut  drlfler  en  rond  ou  ovale.4 

Si  vous  la  voulez  d'une  couleur  plus 
brune,  vous  n'avez  qu'à  mettre  vôtre  Fleur 
d'Orange  en  feuilles  dans  une  poêle  fur  le 
feu,  avec  une  poignée  de  Sucre  en  poudre, 
la  faire  rouflîr  un  peu  ,  &  la  jetter  dans 
vôtre  Sucre  cuit  à  cafle  î  remuer  le  tout 
avec  la  (patule ,  &  la  jetter  dans  vos 
njoules. 

•Conftrvc  de  Cerifes* 

Prenez  des  Cerifes  dont  vous  ôterez  les 
noïaux.  Vous  les  pafTèrcz  fur  le  teu  ,  les 
écraferez  &  les  delTccherez  bien;  d'une 
livre  vous  la  réduirez  à  quatre  onces  :  en- 
fuice  faites  cuire  du  Suçrc  à  la  plume  ,  & 
-y  vôtre  marc  de  Cerifes ,  le  délaïant 
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bien  avec  le  Sucre ,  afin  qu'il  fe  mêle  par- 
tout. Vous  travaillez  votre  Sucre  tout  au- 
tour  du  poêlon ,  jufqu'à  ce  qu'il  falle  une 
petite  glace  par-dëflus  -,  &  alors  vous  ver- 
ferez  vôtre  Conferve  dans  vos  moules  ,  5C 
votre  Conferve  fera  faite. 

Cttiferve  de  Grofcilles. 

m 

Vous  prenez  des  Grofcilles  que  vous  é- 
pluchez,  &  les  mettez  dans  un  poêlon  fur 
le  feu  ,  pour  leur  faire  rendre  leur  eau  ; 
enfuitc  vous  les  jettez  fur  un  tamis ,  &  les 
laiflez  bien  égou ter  :  quand  elles  feront  bien 
égoutées ,  vous  les  paflerez  à  travers  Je  tai- 
rais y  Se  vous  prendrez  ce  qui  aura  pafle  - 
par-dcfïbus  le  tamis ,  &  le  remettrez  fur 
le  feu  pour  le  faire  deflêcher.  Vous  ferez  - 
cuire  du  Sucre  à  cafle  ,  &c  vous  jetterez  * 
votre  marc  dedans  ,  jufquà  ce  qu'il  y  en 
ait  fulfifammcnt  pour  en  donner  la  couleur 
&  le  goût  à  vôtre  Conferve  5  délaïant  bien 
le  tout  dans  vôtre  Sucre  ;  puis  vous  travail- 
lerez &  blanchirez  vôtre  Sucre  tout  au- 
tour du  poêlon  comme  aux  autres  ;  & 
quand  voûs  verrez  qu'il  fera  une  petite 
glace  par-deflus ,  vous  dreflerez  vôtre  Con- 
ferve dans  vos  moules. 

». 

Autre  manière . 
Vous  prendrez  des  Grofeilles  bien  rou-j 
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ges  que  vous  paflèrez  au  tamis,  &  les  defl 
îêchcrez  à  petit  feu  s  d'une  livre  les  faire 
•  réduire  à  quatre  onze  ,  &  faire  cuire  une 
livre  de  Sucre  à  la  plume, &  y  mettre  vôtre 
fruit  dedans  ,  le  remuer  un  moment  &  les 
drefler  en  petites  Pâtes. 

Conferve  de  Vrdmbolfes. 

Vous  prendrez  une  livre  de  Framboî/ès 
que  vous  pafferez  au  tamis  fin  ;  vous  les 
aelTecherez  à  petit  feu  jufques  à  ce  qu'elles 
fbient  réduites  à  moitié  :  vous  ferez  cuire 
une  livre  de  Sucre  à  la  plume  un  peu  forte  ; 
vous  le  laiflèrezun  peu  refroidir,  &  vous 
y  mettrez  le  Fruit  dedans;  le  remuer,  Se 
le  drefler  comme  il  vous  plair. 

i  Conferve  £Achc% 

Vous  avez  de  TAche  ou  du  Perfil  de 
Macédoine  ,  dont  vous  prenez  les  feuilles 
les  plus  vertes  ;  vous  les  paflez  fur  le  feu  > 
&  leur  faites  prendre  trois  ou  quatre  boûil- 
Ions  :  enfuite  vous  Tégoutez  bien  ,  &  la 

f)ilcz  dans  le  mortier  :  étant  bien  pilée  vous 
a  paflez  à  travers  le  tamis.  Vous  faites 
cuire  du  Sucre  à  la  petite  plume  ;  &  le 
bouillon  étant  abaifTé  ,  vous  y  jettezce 
qui  a  pafle  par  le  tamis,  Se  vous  le  délaïcz 
bien  dans  vôtre  Sucre.  Vous  le  travaillez 
fcomme  les  autres  ci-  devant  j  &  quand  il 
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fait  une  glace  par-deflus ,  vous  le  vuidez 
dans  les  moules. 

Conferve  de  jus  de  Citron. 

■  -  > 

Vous  prendrez  un  jus  de  Citron  que 
vous  prcflcrez  deflus  une  aflîette  d'argent  i5 
vous*  la  mettrez  deflus  le  feu  ,  &  ferez  ré- 
duire le  jus  à  moitié  ;  vous  ferez  cuire  une 
livre  de  Sucre  à  foufflé ,  &  vous  le  laifTe- 
rez  un  peu  refroidir  ;  le  remuer  deux  ou 
trois  fois  avec  une  cuillère  d'argent ,  ô£ 
vous  y  mettrez  le  jus  dedans  que  vous  re- 
muerez encore  ;  &  après  la  dreflez  comme 
il  vous  plaira, 

Conferve  de  Grenade. 

Vous  prendrez  une  Grenade  bien  meure 
&  vermeille  ,  vous  l'éplucherez  grain 
à  grain  ,  &  les  preflèrez  dans  une  ferviette 
blanche  pour  en  tirer  le  jus  :  vous  le  met- 
trez  deflus  le  feu  8c  le  ferez  réduire  à  moi- 
tié j  vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre  à 
la  plume  un  peu  forte,  le  laiflèrez  refroidir 
'  un  peu  ,  &  quand  il  fera  à  moitié  froid  * 
vous  y  mettrez  le  jus  dedans ,  &  le  remuer  " . 
trois  ou  quatre  tours  3  &  la  dreflèr  à  demi 
froide. 

Conferve  de  Buglofe* 
Vous  prendre^demi  once  de  ladite^Flcm; 
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<jue  vous  éplucherez  ,  vous  ferez  cuire  une 
livre  de  Sucre  à  la  plume  un  peu  forte  , 
&  vous  le  lai  fierez  repofer  un  moment  : 
vous  y  mettrez  la  Fleur  dedans ,  que  vous 
remurez  avec  une  fpatule  -,  vous  la  verferez 
toute  chaude  dans  un  moule  de  papier. 

Confcrve  £  Abricots. 

Vous  prendrez  des  Abricots  blancs  à  demf  . 
meurs,  vous  les  pèlerez  &  les  couperez  par 
petites  tranches  ;  les  faire  defiecher  fur  un 
petit  feu  :  vous  en  peferêz  quatrÉ  onces,  5c 
vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre  à  la 
plume  un  peu  forte  ;  vous  le  laiflerez  un 
peu  refroidir ,  &  vous  mettrez  le  fruit  de- 
dans,quc  vous  remuerez  avec  une  cuillère: 
la  bien  delaïer ,  &  la  dreflfer  en  petites 
Pâtes. 

La  Confcrve  de  Pêches  fe  fait  de  même. 
Confcrve  de  Violettes. 

Vous  prendrez  de  la  Violette  la  plus 
belle,  vous  en  peferez  deux  onces  que  vous 
pillerez  dans  un  mortier;  vous  la  preflerez 
&  en  tirerez  le  jus  :  Vous  ferez  cuire  une 
livre  de  Sucre  à  la  première  plume  ,  vous 
lè  bifferez  un  peu  refroidir ,  Se  remuerez 
avec  une  cuillère  trois  ou  quatre  tours ,  & 
y  mettrez  le  jus  dedans  ;  le  remuer  encore 
pn  tour ,  &  la  drefler  :  voîïs  y  pouvez  met- 
*  ■  tre 
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rte  le  marc  fi  vous  voulez  ;  Se  Ci  vous  vou- 
lez la  déguifer  de  couleur  3  vous  n'avez  qu'à 
y  mettre  le  quart  d'un  jus  de  Citron» 

•  « 

Conferve  de  Canetle.  ' 

**      ■  *  «  »  * 

Vous  prendrez  deux  gros  de  bonne  C*- 
nelle  battue  ^  paflee  au  tamis  de  foie ,  5c 
vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre  à  k 
première  plume  y  vous  y  mettrez  vôtre  Ca- 
ndie dedans  :  le  remuer  avec  une  cuillère 
d'argent  ,6c  la  dreflèr,  - 

Conferve  de  ChocoUr. 

Prenez  deux  onces  de  Chocolat  râpé  , 
faites  cuire  une  livîe  de  Sucre  à  la  pre- 
mière plume,  &  mettez  vôtre  Chocolat  de- 
dans ;  remuez- le  pour  le  delaïer  >  &  la  <ire£ 
lez  toute  chaude. 

Conferve  de  Ccdrcm 

Vous  prendrez  de  la  ripure  <fe  Cèdre 
que  vous  ferez  fectocr  utt  peu  devant  feu* 
&  vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre  à  U 
plume  v  aptes  vous  le  defeendrez  de  dcflïis 
Je  feu>le  remuer  deux  ou  trois  fois  avec  une 
cuillère  x  vous  preflerez  la  moitié  d'un  jus 
de  Citron  deflus  ïz  râpure  dudït  Cèdre* 
&  mettrez  le  coût  daais  le  Sucre  -,  &  le  re- 
muer trois  ou  quatre  tours  avec  ta  cutlfete^ 

M 
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Conferve  de  Piftaches. 

Vous  prendrez  deux  onces  de  Piftaches 
guc  vous  pèlerez  à  l'eau  bouillante  3  en- 
fuite  vous  les  laverez  dans  de  l'eau  fraîche; 
les  tirer  &  les  couper  par  tranches  bien 
-menues  :  vous  ferez  cuire  une  livre  de  Su- 
cre à  la  plume,  après  vous  le  defeendrez 
de  deflùs  le  feu  ,  &  le  laifïèrez  repofer  un 
moment  ;  le  remuer  avec  une  cuillère  : 
après  vous  y  mettrez  les  Piftaches  dedans  , 
&  la  remuer  encore  trois  ou  quatre  tours  , 
&  la  drc(Ter. 
La  Conferve  d'Aveline  fe  fait  de  même. 

Conferve  d'Eau  de  Fleur  d'Orange* 

Vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sùcre  a  la 
plume  ,  le  laiflerez  repofer  l'efpaee  d'un 
MiÇertre  ,  &  vous  le  remuerez  avec  une 
cuillère  cinq  ou  fix  tours ,  Se  vous  y  met- 
trez une  cuillerée  d'Eau  de  Fleur  et  Orange 
dedans  i  la  remuerez  encore  deux  ou  trois 
•  t  ours ,  &  la  dreflerez, 

Conferve  de  toutes  fortes  de  fruits. 

Vous  prendrez  Poires,  Abricots,  Pê- 
ches ,  Verjus ,  Grofcillcs  >  Fratnboifes ,  Se 
toutes  fortes  d'autres  Fruits  ;  vous  les  dépê- 
cherez ,  Se  fur  une  livre  de  Sucre  cuit  à  la 
plume ,  vous  y  mettrez  quaue  onces  aç 
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Conferve  de  Rofes  bUnches. 

Vous  prendrez  demkonce  de  Rofes  blan- 
ches que  vous  couperez  bien  menu  avec  * 
un  couteau  :  vous  ferez  cuire  une  livre  de  ' 
Sucre  à  la  plume*,  le  defcendre  de  dcflîis 
le  feu  ,  &  le  remuer  cin2[  ou  fîx  tours  } 
après  y  mettre  les  Rofes  blanches  dedans  > 
les  remuer  encore  deux  ou  trois  tours ,  ôc 
la  drefTcr. 

> 

Conferve  blanche. 

Au  défaut  des  Fleurs  d'Oranges ,  vous 
y  mettrez  de  la  Marmelade  de  Fleursd'O- 
ranges  fi  vous^n  avez  ;  finon  vous  prenez 
un  peu  de  Marmelade  cîe  Citron  avec  de 
l'eau  de  Fleurs  d'O ranges >ou  un  jus  de  Ci- 
tron fi  vous  la  voulez  différencier.  Vous 
faites  cuire  vôtre  Sucre  à  la  plume  ,  dans 
lequel  vous  délaïez  en  fuite  vôtre  Marme- 
lade ,  obfervant  quant  au  telle  la  même 
chofe  qu'aux  précédentes.  - 


Conferve  ronge. 

Vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre  à  la 
plume  ,  vous  y  mettrez  une  cuillerée  de 
Cochenille  préparée,  &  une  goûte  d'eau  de 
Fleur  d'Orange  ,  &  les  dreUer  comme  les 
autres. 

.  Vous  en  pouvez  faire  d'autres  couleurs  fi 

M  ij 
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vous  fouhaîtez  ;  pour  cela  aïci  recours  a 
l'Article  des  couleurs,  obfervant  la  même 
chofe  comme  ci-denus. 


* 

CHAPITRE  XXIH. 
♦ 

Des  Marmelades. 

«S. 

* 

ON  pouvoit  parler  de  ce  qui  regarde 
cet  article  à  l'occafion  de  chaque  fruit; 
mais  comme  on  fait  fi  l'on  veut  de  plufieurs 
fortes  de  Marmelades  à  la  fois  y  il  a  paru 
plus  à  propos  de  les  réunir  en  un  fcul  Cha- 
pitre j  afin  qu'on  y  put  avpir  recours  plus 
commodément.  Ces  Marmelades  font  d'un 
grand  fecours  dans  une  Office  pour  des 
Tourtes  >  ou  par  le  mélange  &  la  diftribu- 
tion  de  leurs  couleurs ,  on  peut  figurer  les 
arm  s  des  Maifons  y  des  Flcur-dc-lys,  dei 
Croix  du  Saint  Efprit ,  &  mille  autres 
chofes  dont  l'efprit  s'avifera.  Quand  on  en 
veut  faire  de  plus  d*unc  forte  en  un  jour  & 
cTu  ie  même  venue  de  Sucre ,  il  faut  pré- 
parer premièrement  tous  fes  fruits  ,  les  c- 
pL  cher,  pafler  à  l'eau,  ou  confommer  fur 
le  feu  >  fui  van  t  la  qualité  >  les  pafler  au  ta- 
mis ,  &  enfin  les  deflècher  en  différent 
poêlons  ou  plats  d'argent.  On  fait  cuire 
da  Sucre  à  proportion  de  la  quantité  des 
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Parcs  qu'on  a  $  &  vous  y  en  mettez  ce  qu'il 
en  faut  quand  il  eft  à  la  cuifïbn  qui  fera 
marquée.  On  commence  pour  cet  effet  par 
la  Pare  ou  Marmelade  qui  veur  le  Sucre 
moins  fort  y  &  tandis  que  vous  la  délaïez 
&  faites  frémir  fur  un  autre  fourneau  ,  à 
moins  que  vous  ne  foïcz  aidé  de  quelqu'un, 
vôtre  Sucre  prend  la  euiflon  qui  eftneccG- 
faire  pour  les  autres  que  vous  faites  enfuite 
de  la  même  manière.  Voici  A  détail  ce 
qu'il  y  a  à  obferver  pour  chacune ,  en  fui-. 
vant  l'ordre  des  fruits.  * 

Marmelade  iïAbrlcits  verds. 

Prenez  des  Abricots  verds  avant  que  \t 
noïau  (bit  formé  y  mettez-les  dans  une  fer* 
viette  avec  du  fel  ,  &  les  faflèz  jufqu'à 
ce  que  le  duvet  en  (bit  ôté  :  enfuite  met- 
tez-les dans  l'eau  fraîche  ;  il  faut  après 
les  mettre  bouillir  à  «os  bouillons  ,  ju£ 
qu'à  ce  qu'ils  fpient  bien  molets  :  Faites» 
les  égouter  ,  &  les  paflez  à  travers  un  ta- 
mis ,  recevant  ce  qui  paffera  dans  une 
poêle  -,  vous  le  ferez  enfuite  deflecher  fur 
le  feu ,  rurotiant  &  retournant  fbigneufe*' 
ment  cette  Pâte  de  -tous  cotez  avec  la  gâ«* 
che  ou  fpatule,  en  forte  qu'il  n'y  refte  point 
d'humidité  ,  &  qu  elle  commence  à  s'attar 
cher  au  poêlon  i  puis  vous  ferez  cuire  dit 
$ucrc  àcaifé,  que  vous  déiaïerea  avec  va* 
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tre  Marmelade  3  aïant  pefé  ce  qu'il  en  faut,' 
fçavoir  livre  pour  livre.  Ih  ny  a  après 
qu'à  la  faire  frémir  à  &  l'empoter  ,  ou  la 
tirer  au  fec. 

On  ne  fait  guère  de  Marmelade  d'A- 
mandes vertes  ,  cependant  fi  Ton  en  vou- 
loit ,  on  n'a  qu'à  fc  conformer  ifar  la  pré- 
cédente, . 

Marmelade  de  Ccrifes. 

Il  faut  ôter  les  noïaux  de  vos  Ccrifo ,  Se 
les  pafTer  fur  le  feu  dans  une  poêle  pour 
les  confommec  &  leur  faire  jetter  leur  eau. 
Enfuite  faites-les  égouter ,  &  les  paflez  au 
tamis.  Vous  remettrez  vôtre  Marmelade 
dans  la  poêle  pour  la  defTecher  fur  le  feu  , 
comme  ci-devant.  Vous  ferez  cuire  du  Su- 
cre à  la  grande  plume  >  pour  une  livre  de 
Fruit ,  livre  de  Sucre  ,  que  vous  délaierez 
bien  cnfemble ,  &  le  paflerez  fur  le  feu 
pour  le  faire  frémir  ;  cnfyite  vous  empo- 
terez vôtre  Marmelade,  &  poudrerez  vos 
pots  de  Sucre.  Il  ne  la  faut  pas  laiffèr  long-» 
tems  fur  le  feu  ,  car  elle  deviendroit  trop 
fioircjc'eft  pourquoi  il  la  faut  mener  à  grand 
feu  pour  la  deflecher. 

Marmelade  de  Grofeilles. 

Prenez  des  Grofeilles  &  les  égrenez  5 
«nfuite  jetteZ'les  dans  l'eau  bouillante. 
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jfu/qu  a  ce  qu'elles  foient  crevées  :  enfuite 
.vous  les  ôtez  du  feu  ,  &  les  jetrez  fur  un 
tamis  égouter  5  &  quand  elles  feront  froi- 
des, vous  les  paflerez  à  caufe  des  grains. 
11  faut  enfuite  les  .deflecher  fur  le  feu  à  '  - 
l'ordinaire  %  &  faire  cuire  vôtre  Sucre  à 
cafle  :  pour  livre  de  Fruit,  livre  de  Sucre: 
délaïez  bien  le  tout  enfemblc  ,  &  1  aïant 
fait  un  peu  frémir ,  vous  l'empoterez  de 
même  que  ci-deflus ,  poudré  de  Sucre,  La 
Marmelade  de  Verjus  fe  fait  de  même. 

Marmelade  %  Framboifes. 

Vous  palïerez  au  tamis  fix  livres  de  Fram- 
boifes  ;  les  deflècher  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  réduites  à  moitié  :  vous  ferez  cuire 
trois  livres  de  Sucre  à  fou  fflé,  vous  y  met- 
trez dedans  vôtre  Fruit ,  &  le  ferez  bouil- 
lir dix  ou  douze  bouillons  j  les  bien  remiier 
avec  lafpatule ,  &  la  mettre  dans  des  pots 
toute  chaude. 

Marmelade  et  Abricots  jaunes. 

Vous  prendrez  des  Abricots  bien  meurs;  , 
vous  les  pilerez  &  ôterez  les  noïaux  -,  vous 
les  defïècherez  fur  lé  feu  ,  vous  en  peferez 
quatre  livres  ,  Ôc  vous  ferez  cuire  quatre 
livres  de.  Sucre  à  la  perle ,  &  vous  mettrez 
vôtre  Fruit  dedans;  le  bien  remiier  avec 
wielpatule:  les  faire  cuire  à  grand  fa» 
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Quatorze  ou  quinze  bouillons ,  aptês  les 
efcendre  de  deflùs  le  feu  >  les  laiflèr  ic-% 
pofer  un  quart  -  d'heure  i  après  la  meure" 
dans  des  pots. 

Marmelade' de  Prunes. 

Si  ce  font  des  Prunes  qui  quittent  le 
noïau  ,  vous  Tôtez;  finon  vous  les  paflez 
de  la  forte  à  leau  fur  le  feu ,  jufquà  ce 
qu'elles  foient  entièrement  molles.  Enfuite 
vous  les  égoutez  &  les  palîèz  fortement  au 
tamis.  Vous  delTccbez  vôtre  Marmelade 
fur  le  feu  >  puis  vous  y  incorporez  autant 
pefant  de  Sucre  cuit  à  caffé  ;  &  IViant  fait 
frémir  *  vous  l'empoterez  &  la  poudrerez 
de  Sucre. 

Les  Mirabohns  tant  rouges  que  noirs  > 
font  tres-propres  &  tres-exccllcns  pour 
cette  efpecc  de  confitures» 

*  Marmelade  de  foires  de  Rouit "cUt \ 

Vous*paflèz  vos  Poires  à  l'eau  furie  feu  j 
&  quand  elles  font  bien  mollettes ,  vous  les- 
tirez  «&  les mettez  dam  de  leau  fraîche  : 
les  peler  &  en  prendre  la  chair.  Vous  les 
pafTcz  enfuite  au  tamis,  &  Jaites  cuire  du 
Sucre  à  la  grande  plume  ;  pour  une  livre 
de  Fruit ,  trois  quarterons  de  Sucre.  Vou» 
l'incorporez  dans  vôtre  Pâte  qu'il  faut 
^voir  ken  deflechk  j  &  l'abat  faif  fn> 
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«ùr ,  vous  l'empotez  poudré  de  Sucre. 
Marmelade  de  Pommes. 

On  la  fait  de  même  que  la- Marmelade 
de  Poires  que  Ton  vient  d'expliquer,  tant 
pour  la^maniere  de  pafTer  te  préparer  les 
Pommes,  que  pour  la  quantité  &  la  cuiflbn 
du  Sucre  qui  y  eft  neccflàire. 

Marmelade  d'Oranges  de  Portugal. 

Elle  fe  fait  en  prenant  des  Oranges  de 
Portugal  que  vous  coupez  par  quartiers 
fans  les  tourner  ni  les  zefter ,  &  vous  ea 
-  ôïez  le  jus ,  &  les  têtes  où  il  y  a  un  dur 
rillon  qui  ne  fe  ramollit  pas  aifémenr.  Vous 
mettez  de  l'eau  fur  le  feu  -,  &  quand  elle 
veut  bouillir ,  vous  y  jettez  vos  chairs  ou 
ecorces  d'Oranges  :  il  faut  les  faire  boiiillir 
jufqu  a  ce  qu'elles  foient  bien  mollettes  fous 
Je  doigt  :  alors  vous  les  ôterez  6c  les  ra- 
fraîchirez les  jettant  dans  de  l'eau  fraîche  3 
puis  vous  les  égoutez  Se  les  preflèz  forte- 
ment dans  un  linge  :  vous  les  pilez  dans 
le  mortier  &  y  mettez  quelque  jus  de  Ci- 
tron .,  ôc  les  palTcz  au  tamis  ;  après  quoi 
vous  faites  cuire  du  Sucre  à  la  plume,  que 
vous  mêlez  avec  vôtre  Marmelade  dans 
la  poêle  ;  il  faut  deux  livres  de  Sucre  fur 
livre  de  Fruit.  Vous  remettez  vôtre  Mar- 
melade lut  le  feu  ,  &  lui  'donnez  cinq  ou 
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fix  bouillons ,  &  vous  1  empotez  cnfuiîe 

toute  chaude. 

Mann  eU  de  de  Cit  ron. 

Vous  les  zcftcfc  &  ôtez  la  chair  de  deffus 
Je  jus  par  quartiers  ;  vous  les  jettezimefurc 
djns  de  l'eau,  y  pre  (Tant  quelque  jus  de  Ci- 
tron afin  qu'ils  ne  noirciflentpont  ;  on  les 
met  par  quartiers  comme  les  Oranges.  En- 
fuite  vous  faites  boiiiUir  d'autre  eau  fur  le 
feu  où  vous  les  meteez  \  Se  quand  ils  y  ont 
bouilli  quatre  ou  cinq  bouillons  ,  Vous  y 
exprimez  un  jus  de  Citron  ,  &  encore  un 
autre  quelque  rems  après.  Vos  Citrons  c- 
tant  bien  mollets  fous  le  doigt  ,  vous  les 
rafrarchiflez ,  puis  les  egoutez  &  les  prêt 
fez  dans  un^inge,  avant  que  de  les  piler 
difts  le  mortier  ;  quand  ils  feront  bien  pi-* 
hz  &  paffez  au  tamis  ,  vous  les  ocheveiez 
comme  les  Oranges ,  en  pratiquant  k  mc- 
jne  chofe  pour  le  Sucre. 

Marmtlade  de  Fleur  d'Oranges. 

Vous  ne  prenez  que  la  feiiillé  de  ^os 
Fleurs  d'Oranges,  fans  fc  jaune  ni  h 
qiieuè"y& à  mefure  que  vous  fes  épluchez, 
vous  les  jettez  dans  de  1  eau  où  vous  ex- 
primez quelque  jus  de  Citron.  Vous  les 
faites  boUittir  dàrts  d'alitte  eau  fur  le  -kii 
jutqu'à  ce  qu'elles  -foienc  bkin  rholfetrcs, 
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y  exprimant  encore  un  autre  jus  de  Citron  j 
enfuhc  vous  les  rafraîchiflez  8c  les  preffez 
bien  avec  un  linge ,  ou  avec  les  mains  fi 
vous  n'en  avez  pas  beaucoup,  8c  vous  les 
pilez  encore  au  mortier  ,  8c  même  les  paf- 
ùi  au  tamis  s'il  eft  necciTàire.  Pour  le 
Sucre,  vous  en  mettrez  deux  livres  & 
demi  pour  livre  de  Fleurs  >    vous  le 
ferez  cuire  à  la  grande  plume ,  &  l'in- 
corporerez avec  vôtre  Marmelade ,  tant 
qu  U  ne  faflè  plus  d'arrêté  ;  &  l'aiant  fait 
un  peu  frémir ,  vous  l'empoterez  fi  vous 
n'en  voulez  pas  tirerau  fec  fur  le  champ. 
'  Voila  pour  la  Marmelade  de  Fleurs  d'O- 
ranges pures.  Pour  la  ménager,  on  la  peut 
mêler  quand  on  en  a  befbin  avec  un  peu 
de  celle  de  Citron  ,  qui  eft  également  blan- 
che &c  de  même  goût  -,  jufques-là  qu'il  y 
en  a  qui  la  font  palier  pour  de  la  véritable 
Marmelade  de  Fleurs  d'Oranges,  fecon- 
rentant  d'y  mettre  quelque  poignée  de 
Fleurs  quand  elle  eft  faite  ,  feulement  pour 
lui  en  donner  un  peu  l'odeur 

Marmelade  de  Grofeilles  &  *% Abricots 

mêlez.. 

Vous  prendrez  des  Grofeilles  épluchées 
que  vous  pafferez  au  tamis }  vous  en  pefe- 
rez  deux  livres ,  &  deux  livres  d'Abricots 
meurs  qui  foient  pelez  &  pafTez  au  tamisj 
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les  dctfcclier  un  peu ,  &  vous  ferez  cuire . 
quatre  livres  de  Sucre  à  la  plume ,  &  met- 
tre le  fruit  dedans  :  les  faire  bouillir  qua- 
torze ou  quinze  bouillons  y  &  quand  elle 
fera  cuite  vous  la  mettrez  dans  des  pots 
toute  chaude ,  &  ne  la  couvrir  que  le  len- 
demain. 

Marmelade  de  fiches. 

Il  faut  prendre  des  Pêches  Madeleine 
bien  meures,  les  peler  &  ôcer  les  noïaux  ; 
les  defTecher  -,  de  fïx  livres  les  réduire  à 
quatre  :  vous  ferez  ctiirc  quatre  livres  de 
Sucre  à  la  plume,  &  vous  y  mettrez  votre 
fruir  dedans  ;  les  remettre  de  (Tus  le  feu  cuire 
cinq  ou  fix  bouillons,  &  la  mettre  dans 
des  pots  quand  elle  fera  froide. 

Marmelade  de  Verjus.  % 

Prenez  du  Verjus  bien  meur  3  pelez- le  ,' 
&  ôtez  les  pépins  ,  &  le  faites  verdir  fur 
le  feu  -,  vous  en  peferez  quatre  livres ,  &c 
vous  ferez  cuire  trois  livres  de  Sucre  à  la 
plume  y  &  vous  mettrez  le  Fruit  dedans  : 
les  remettre  deflîis  le  feu  cuire  dix  ou  douze 
bouillons ,  le  remuer  avec  une  fpacule  y  8c 
quand  il  fera  cuit  à  firop  vous  le  mettre* 
dans  des  pots  tout  chaud ,  5c  ne  le  couvrir 
que  le  lendemain. 
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Marmelade  de  Violettes. 

Vous  prendrez  une  livre  de  Belle  Vio- 
lette épluchée  *y  la  bien  piler  :  vous  ferez 
cuire  crois  livres  de  Sucre  à  la  première 
plume  ,  &  vous  y  mettrez  vôtre  Violette 
dedans  ;  la  remettre  deflTus  le  feu  cuire  cinq 
ou  fîx  bouillons  à  petit  feu ,  la  remuer  avec 
une  fpatule ,  &  la  mettre  toute  chaude  dans 
des  pots.  La  Marmelade  de  Bugiofe  fefaic 
de  même ,  à  l'exception  que  la  Fleur  fe  met 
totite  entière  fans  la  piler. 

MarmeUds  de  Coins. 

Vous  prendrez  des  Coins  qui  foiem: 
beaux,  des  plus  jaunes  ;  les  faire  cuire  tout 
entiers  jufqu  a  ce  qu'ils  foient  moelleux  : 
vous  les  pèlerez  &  les  paffèrez  au  tamis  : 
le$  deflecher  ;  après  vous  en  peferez  quatre 
.  livres,  &  vous  ferez  cuire  cinq  livres  de 
Sucre  à  la  forte  plume ,  &  vous  y  mettrez 
le  fruit  dedans  ;  les  remettre  defltis  le  feu 
cuire  à  grand  feu  ,  la  bien  remuer  avec 
une  fpatule  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  cuite  à 
firop  ,  &c  la  meure  dans  des  pots  toute 
chaude,  &c  ne  la*  couvrir  que  lp  tende- 
saain, 

N  iij 
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Obfervation  for  les  Marmtîadesl 

On  trouver*  dans  Tarticlc  des  Pâtes 
h  manière  de  tirer  au  fec?  toutes  ces  dif- 
férentes Marmelades.  Celles  d'Abricots 
&  d'Amandes  vertes  font  fu jetés  à  s'en* 
graifler  ,  &c  ne  fe  confervent  pas  fort  long- 
tems  ;  il  les  faut  tirer  au  fec  >  ou  d'abord, 
ou  dans  moins  de  trois  mois ,  autrement 
elles  ne  fechent  pas  bien. 

Celles  de  Fleurs  d'Oranges  &  de  Ci- 
trons, candifTent  ordinairement  dans  peu 
de  tems  quand  elles  font  bien  faites  j  mais 
cela  n'y  fait  rien.  Quand  vous  les  voulez 
tirer  au  fec ,  vous  prenez  tout  ce  candi 
que  vous  mettez  avec  un  peu  d'eau  dans 
un  poêlon  fur  te  feu.  Vous  le  faites  re- 
venir à  la  cuilfon  necefïaire  avec  d'autre 
Sucre ,  ce  qu'il  en  faut  pou*  tirer  vôtre 
Pâte  au  fec  3,  &  vous  mêlez  le  tout  avccla- 
ditc  Pâte  ,  de  la  manière  qu'on  trouvera 
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C  H  A  P  ITRE  XXIV. 

» 

1 

Des  Pâtes  de  Fruits. 

ÎL  iiy  auroit  qu'à  voir  les  Marmelade* 
de  chaque  Fruit  que  Ton  vient  de  mar- 
quer dans  le  Chapitre  précèdent ,  pour  en 
fçavoir  faire  autant  de  Pâtes ,  puifque  c'eft 
prefquc  la  même  chofe.  Il  n*yaqua  les 
tirer  au  fec  >  &  pour  cela  quand  vous  le 
voulez  faire  fur  le  champ  >  il  faut  avoir  ftit 
cuire  vôtre  Sucre  à  cafTé  ou  à  la  grande 
plume,  pour  incorporer  avec  ce  que  vous 
aurez  de  fruit  delfeché  :  &  y  aïant  faic 
les  autres  fiiçons  ,  vous  en  prenez  avec 
la  cuillère  à  bouche  3  que  vous  dreflez 
fur  des  ardoifes  ,  ou  dans  des  moules ,  & 
vous  les  mettez  fecher  à  TEtuve  avec  bon 
feu.  Le  lendemain  ou  le  foir  même  ,  vous 
les  retournez  de  l'autre  côté  ,  &  les  remet- 
tez fur  les  mêmes  ardoifes  ,  ou  fur  des 
tamis;  &  quand  elles  font  bien  fermes* 
vous  les  ferrez  pour  vous  en  fervir  au  bc- 
foin. 

Aux  autres  tems  ,  lorfqtic  vous  voulez 
tirer  quelque  Pâte  au  fec  ,  vous  prenez  1 1 
quantité  de  Marmelade  que  vous  jugez  à 
propos  ;  vous  la  mettez  dans  un  poêlon  i 

N  iiij 
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&  aYant  fait  cuire  du  Sucre  à  la  plumet 
vous  y  en  verfez  ledélaïant  fortemen^tant 
qu'il  ne  falTe  plus  d'arrêté,  comme  quand 
on  fait  la  Marmelade.  Il  faut  enfuite  la 
faire  frémir  ,  &  la  drefler  auflï-tôt  fur  des 
ardoifes  ou  dans  vos  moules  de  fer- blanc, 
faits  en  cœur,  en  quarré,  en  fieurs-de-lys, 
£c  autres  manières,  que  vous  mettrez  £ 
l'Etuve  pour  fecher  ,  comme  ci- devant. 
Voila  en  gênerai  ce  qu'on  peut  dire  des 
Parcs  de  Fruits  qu'on  peut  faire  avec  des 
Marmelades.  Il  y  entre  deux  livres  de  Su- 
cre pour  livre  de  Fruit*  Aux  autres  Pares 
qu'on  fait  exprés  ,  il  fuffit  que  cela  aille  à 
livre  pour  livre ,  &  faire  cuire  le  Sucre  à 
cafïé  :  pour  ^lus  d'intelligence,  parcourons 
toutes  ces  Pâtes  en  particulier. 

Pâtes  de  Prunes. 

Vous  en  pouvez  tirer  au  fec  avec  de  h 
Marmelade  de  Prunes  ,  où  vous  mettez  de 
nouveau  Sucre  cuit  à  la  plume  ,  comme  il 
a  été  dit  au  commencement  :  Ou  bien 
aïant  préparé  vôtre  Fruit,  c'ett-  à-dire  , 
parte  au  tamis  &  defTcché,  vous  faites 
cuire  du  Sucre  à  caflfé  ,  que  vous  y  incor- 
porez ;  vous  faites  enfuite  frémir  le  tout  , 
&  dreiTez  vos  Pâtes  à  l'ordinaire,  ' 
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TÂtes  de  foires  &  Pvmmes. 

•  Paflez  tous  ces  Fruits  à  l'eau  fur  le  feu 
comme  les  precedens  :  &  quand  ils  font 
mollets  vous  les  tirez  &  les  faites  égouterj 
vous  les  paflez  au  tamis  &  les  dcflcchez 
enfuitc  fur  le  feu  >  les  remuant  avec  la 
fpamle  au  fond  Se  autour  ,  crainte  qu'ils 
ne  brûlent.  Lors  que  vôtre  Pâte  ne  fait 
plus  d'arrêté  ,  vous  l'ôtez  de  defïùs  le  feu, 
&  faites  cuire  du  Sucre  à  la  grande  plume 
ou  àcafle,que  vous  y  incorporez  ,  * livre 
de  Fruit ,  livre  dd  Sucre.  Etant  bien  mê- 
lez 3  remettez  votre  Pâte  fur  le  feu  pour 
la  foire  frémir ,  &  la  dreflez  comme  les 
autres  avec  la  cuillère  à  bouche,  fur  des 
ardoifes  ou  dans  des  moules  ,  que  vous 
mettez  à  l'Etuve  pour  fecher. 

Tâtes  de  Ptires  &  Tommes  grillées. 

En  touttems  on  peut  faire  de  ces  fortes 
<îe  Pâtes  de  Pommes  &  Poires  grillées  , 
fur-tour  en  hy  ver.  Pous  cela  vous  les  met- 
tez à  la  braife  ;  &  étant  cuirs  ,  vous  pre- 
nez ce  qu'il  y  a  de  rouffi  &  de  plus  cuit, 
que  vous  paflez  au  tamis.  Enfiiite  vous 
faites  cuire  du  Sucre  à  cafle ,  livre  pour 
livre,  &  vous  achevez  vos. Pâtes  comme 
toutes  les  autres. 
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Tfact  de  Coins. 

Aïez  des  gros  Coins  bien  meurs  &  jau- 
nes ,  les  plus  fains  que  vous  pourrez.  Pelez- 
les  &  ôtez  le  cœur  fi  vous  voulez ,  fînon 
laiflez  le  tout ,  vous  contentant  de  couper 
vos  Coins  par  quartiers.  Vous  faites  bouil- 
lir de  l'eau  fur  le  feu  >  où  vous  les  jettez, 
&  vous  les  faites  cuire  jufqy'à  ce  qu'ils 
foient  bien  mollets.  Quand  ils  le  font , 
vous  les  tirez  pour  les  mettre  égouter  fur 
en  claïon  ;  puis  vous  les  paiïez  par  le  ta- 
mis. Etant  paflez ,  vous  remettez  vôtre 
Pâte  fur  le  feu  pour  la  delïècher  à  grand 
feu  ,  &  l'incorporez  enfui  te  avec  de  Su- 
cre cuit  à  cafte  ,  cinq  quarterons  du  Sucre 
pour  livre  de  Fruit.  Vous  la  faites  frémir 
£c  la  dreflez  comme  les  autres. 

Pâtes  de  Coins  ronges. 

Vous  prendrez  des  Coins  des  plus  beaux 
qne  vous  ferez  cuire  tour  entiers  au  four  ; 
après  qu'ils  feront  cuits ,  vous  les  pèlerez 
ÔC  en  peferfcz  fix  livres  ,  &  les  paflerez  au 
tamis \  lesdeflecherez  à  petit  feu ,  Se  quand 
ils  feront  à  moitié  deffechez  Tôter  du  feu 
ôc  les  couvrir  avec  un  plat  d'argent,  & 
les  mettre  dcffîis  de  la  cet*dre  chiude  deux 
heures;  après  les  remettre  deffus  le  feu 
delTecher  encore  une  fois  :  vous  y  mettrez 
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un  peu  de  Chochenille  préparée  dedans; 
la  bien  remuer  :  enfuite  vous  la  repcferezi 
fur  quatre  livres  de  fruit  >  vous  y  mettre» 
quatre  livres  de  Sucre  cuit  à  la  forte  plu- 
me ,  te  mettrez  vôtre  Pâte  dedans  :  vous 
les  remettrez  cuire  quatre  bouillons  5  te  la 
drefferez  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  ,  ou 
dans  des  moules,  5c  les  mettrez  à  TEtuve. 

Tates  de  Pèches. 

Vous  prendrez  de  belles. Pêches  de  Ma- 
deleine bien  meures  te  blanches  \  les  peler 
te  les  couper  par  tranches  dans  une  terrine, 
les  deflecher  deflus  le  feu  >  te  quand  ils 
feront  deflechez  ,  vous  en  peferez  quatre 
livres-,  vous  ferez  cuire  quatre  livres  de  Su-* 
cre  à  la  forte  plume,  vous  y  mettrez  vôtre 
fruit  dedans  &  le  mettrez  fur  le  feu  3  tC 
lui  donner  huit  ou  dix  bouillons  ;  te  vous 
la  drefïèrez  toute  chaude  dans  des  moules 
de  fcr-blan£  faits  exprés ,  te  la  mettrez  fe- 
cher  à  l'Etuve  ;  on  la  peut  ambrer  te  muf- 
lier pour  ceux  qu'il  l'aiment. 

Pâtes  de  Poncires. 

Vous  prendrez  de  la  chair  de  Pondre 
«jue  vous  paflerez  à  l'eau,  &  vous  y  met- 
trez quelques  jus  de  Citrons  pour  empê- 
cher airelle  ne  noircifle  ;  la  faire  bouillir 
jufqu  a  ce  qu  elle  foit  bien  moëlicufe ,  là 
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tirer  &  la  mettre  dans  de  l'eau  fraîche  ,  & 
la  changer  deux  ou  trois  fois  \  après  la 
mettre  egouter  fur  un  tamis ,  la  preflèr 
dans  une  fervictte  blanche ,  la  piler  dans 
un  mortier  ,  &  la  pafler  au  tamis  :  vous  y 
mettrez  de  la  Marmelade  de  Fleurs  dé- 
ranges pour  lui  donner  le  goût  >  &deux  jus 
de  Citron  pour  la  blanchir  :  vous  en  pe- 
ferez  deux  livres ,  &  vous  ferez  cuire  qua- 
tre livre  de  Sucre  à  la  forte  plume  :  vous 
y  mettrez  vôtre  Pâte  dedans  ;  la  bien  dé- 
laïer  ,  &  la  drefTer  comme  les  autres  >*& 
la  mettre  à  l'Etuvc.  La  Pâte  d'Oranges 
de  Portugal,  Se  celle  de  Citrons  fe  font  de 
même  >  à  l'exception  que  vous  ne  ferez 
cuire  le  Sucre  qu'à  la  plume  demi  forte, 
&  que  vous  n'y  mettrez  poiot  de  Marme- 
lade }  &  le  refte  fe  fait  de  même, 

• 

Pâtes  de  Marons. 

Vous  prendrez  des  Marons  que  vous 

Iuflerez  à  l'eau  &  les  pèlerez  >  après  vous 
es  pilerez  &  paflferez  au  travers  d'un  tamis: 
vous  en  peferez  une  livre  &  un  quarteron 
*  4e  Marmelade  d' Abricors  ou  d'autres  Mar- 
melades :  vous  ferez  cuire  une  livre  &  dc- 
ïï)i  de  Sucre  à  la  forte  plume  3  &  y  met- 
trez la  Pâte  dedans  ;  la  bien  delaïer ,  &  la 
drefTér ,  fans  la  remettre  fur  le  feu  >  &  la 
mettre  à  r£ruve. 
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à 

Fûtes  en  CUrecjuets. 

Prenez  des  Pommes  de  Reinettes,  faites- 
en  de  la  Marmelade  3  laiflcz-la  égouccr  fur 
un  tamis,  enfuite  paffcz-la  au  travers-,  faites 
cuire  du  Sucre  à  la  forte  plume ,  mettez 
vôtre  Marmelade  dedans,  dcflcchez-la 
jufqu'à  ce  qu'elle  tombe  en  Gelée ,  &  la 
dreflez  dans  des  moules  de  fer-  blanc  >  &C 
la  mettez  à  l'Etude, 

■ 

Fûtes  de  Fleurs  d'Oranges. 

Vous  prendrez  demi-  Iivrédc  Fleurs  d'O- 
range^ la  paflerez  à  l'eau  bouillante,  après 
la  tirerez  &  la  mettrez  dans  de  l'eau  fraî- 
che une  heure  i  la  mettre  égouter  fur  un 
tamis  ,  la  prefler  un  peij  J  &  la  piler  dans 
un  mortier  :  vous  prendrez  douze  Citrons 
que  vous  pèlerez  jufqu'au  blanc  ,  &  vous 
ferez  blanchir  les  pelures  jufqu'à  ce  qu'elles 
s'ecrafent  fous  le  doigt  ;  après  les  mettre 
dans,  de  l'eau  fraîche  ,  &  les  changer  plu- 
sieurs fois  d'eau  bien  claire  ;  les  jetter  fur 
un  tamis  egouter  >  &1  les  prefler  dans  un 
linge  blanc  ;  les  piler  dans  un  mortier  & 
y  mettre  trois  jus  de  Citrons  }  vous  pou- 
vez piler  la 'Fleur  d'Oranges  &  IcS  pe- 
lures de  Citrons  tout  cnfemble*  :  vous 
mettrez  (îx  onces  de  fruit  pour  chaque 
livre  de  Sucre  que  vous  ferez  cuire  à  la 
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plume  ,  &  y  mettrez  le  fruit  dedans ,  & 

remettrez  vôtre  poêle  fur  un  peu  de  cendre 

chaude  ;  après  la  drelferez  avec  nne  cuillère 

en  petites  Pares  ou  dans  des  moules ,  & 

les  mettre  à  l'Etuvc  ,  &  le  lendemain  les 

retourner. 

Pâtes  d'abricots. 

Prenez  fix  livres  d'Abricots  bien  meurs, 
pelcz-Ies  &  les  mettez  dans  une  poêle  bien 
propre;  de  fléchez  les  à  petit  feu:  quand 
ils  feront  à  moitié  deflechez,  vous  ferez 
cuire  trois  livres  de  Sucre  à  la  forte  plume, 
&  le  ver  ferez  fur  les  Abricots ,  &  remet- 
trez vôtre  poêle  fur  le  feu,  &  bien  remuer 
avec  une  fpatule  jufqu'à  ce  que  vous  voiïcz 
qu'elle  foit  cuite  à  fa  cuifTon,  &  la  drefler 
comme  les  autres. 

Autre  manière. 

Vous  prendrez  quatre  livres  d'Abricots 
blancs  qui  foient  à  demi  meurs ,  les  peler, 
&  les  pafTer  à  leau  quatre  ou  cinq  bouil- 
lons ;  après  les  pafTer  au  tamis ,  les  défi- 
cher, Se  les  repefer  encore  une  fois  :  fur 
trois  livres  de  Pâte  ,  vous  y  mettrez  trois 
livres  de  Sucre  cuit  à  la  forte  plume ,  &  y 
mettrez  la  Pate  dedans ,  que  vous  remue- 
rez bien  avec. une  fpatule  ;  après  les  remet* 
tre  dcfTus  le  feu  recuire  cinq  ou  fix  botiil- 
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Ions  ;  la  drcfler  &  la  mettre  à  TEtuvc. 

Autre  manière. 

Prenez  C\x  livres  d'Abricots  bien  meurs, 
pclez-!es  &  les  deflechez  j  après  vous  les 
lèpefcrez  :  fut  quatre  livres  de  Pâte  ,  vous 
y  mettrez  quatre  livres  de  Sucre  en  poudre 
dedans  ;  la  bien  remuer ,  &  la  merrre  fur  • 
le  feu  cuire  quatorze  ou  quinze  bouillons  j 
après  la  dreffèr  toute  chaude  5c  la  mettre 
à  TEtuve ,  que  le  feu  n'y  manque  ni  jour 
ni  nuit  modérément. 

Pâtes  de  Grofeilles. 

Epluchez  dix  livres  de  belles  Groïêillcr; 
mctrez-les  dans  une  pocle  avec  une  pinte 
d?eau  ,  mettez  la  fur  le  fea,  &  faites  paffer 
le  bottillon  par-deffus  ;  après  vous  les  ver- 
ferez  deflus  un  tamis ,  &  les  paflerez  au 
travers  >  enfuitè  vous  la  deiîccherez  &  vous 
la  repeferez  :  fur  trois  livres  de  Pâte  ,  vous 
y  mettrez  trois  livres  &  demi  de  Sucre  cuit 
a 4a  forte  plume  -,  la  bien  mêler,  &  la 
drefler  toute  chaude  fans  h  remettre  fur 
le  feu  ,  &  la  mettre  à  l'Etuve. 

Si  vous  vous  fcrvez  de  Sucre  en  poudre, 
vous  mettrez  livre  pour  livre  ,  &  lui  don- 
nerez dix-huit  ou  vingt  bouillons,  &  les 
drefïèrëzenfuite  *  aïafct  obfèrvé  de  faire  au- 
paravant ce  que  )  ai  dit  t^deflùs. 
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PÀtesKde  Cerifes. 

Prenez  fix  livres  de  Cerifes  bien  rouges, 
ôcez-en  les  noïaux  ,  faites  les  cuire  dans 
une  poêle  cinq  ou  fix  bouillons  ,  paflez- 
les  au  tamis ,  &  faites-les  -deflfecher  fur  le 
feu,  fur  trois  livres  de  fruit  :  vous  ferez 
cuire  trois  livres  de  Sucre  à  la  forte  plume, 
Se  y  mettrez  le  fruit  dedans  >  le  remuer 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  rouge.  Us  dref- 
fer  comme  les  autres  fans  les  mettre  fur  le 
feu ,  &  les  mettre  à  l'Etuvc. 

Pâtes  de  Précoces. 

Vous  prendrez  des  Précoces  bien  meures: 
vous  en  ôcerez  les  noïaux  &  les  pafTcrcz 
au  travers  d'un  tamis  :  vous  les  defleche- 
rez  à  périt  feu ,  vous  en  peferez  deux  livres, 
&  vous  ferez  cuire  deux  livres  &  demie  de 
Sucre  à  la  première  plume ,  &  vous  y  met- 
trez vôtre  fruit  dedans  ;  le  bien  délaïer  , 
&  mettre  la  poêle  deflus  la  cendre  chaude, 
la  laifler  refroidir  à  demi ,  &  la  drefler 
comme  les  autres. 

Pâtes  de  Vrtmhoifes.  ' 

Vous  paflerez  au  tamis  des  belles  Fram- 
boifes  bien  rouges  ,  les  deflecher  jufqu'à 
ce  qu'elles  foient  réduites  à  moitié  :  vous  , 
en  peferez  quatre  livres ,  &  vous  ferez  cuire 

quatre 


Digitized  by 


f  ourles  Confiture*.     ^  i&i 

Quatre  livres  de  Sucre  au  caramel ,  &  vous 
mettrez  vôtre  Pâte  dedans  ;  la  bien  remiier 
avec  une  fpatule,  &  la  dreflèr  fans  la  met- 
tre fur  le  feu  ,  Se  la  mettre  à  PEtuve. 

Vous  pouvez  vous  fervir  de  Sucre  en 
poudre  en  mettant  livre  pour  livre  y  &  lui 
donner  dix  ou  douze  bouillons  y  5c  la 
drefler  enfuite3aïantobfervé  de  faire  aupa- 
ravant ce  que  j'ai  dit  ci-defTus. 

- 

T-ktts  de  Marins*     *  ,  '  ; 

11  faut  ôter  la  première  peau  &  les  faire 
cuire  fans  les  brûler  :  vous  les  nettoïez  en- 
fuite  y  &  les  mettez  dans  un  mortier  avec 
.un  peu  d'eau  de  Fleurs  d'Oranges ,  ou  de 
l'eau  toute  purc'pour  les  humefterj  quand 
dis  font  pilez ,  vous  les  paflèz  par  un  tamis 
ôc  les  pefez,  fur  livre  de  fruit  livre  de  Su- 
cre cuit  à  la  petite  plume  ;  vous  la  délaïez 
bien  &  la  remettez  frémir  -,  il  ne  les  faut 
pas  dtefïer  quelle  ne.foit  à  moitié  froide* 

Gâteau  de  Précoces. 

Prenez  de  la  marmelade  de  Précoces  ; 
te  la  dreflez  en  petites  Pâtes  fur  un  ta>- 
jmis  :  vous  ferez  cuire  deux  livres  de  Sucre 
Koïal  à  la  plume  ,  vous  le  laiflerez  un  peu 
xepofer  >  après  vous  le  verferez  fur  vos  pe- 
tites Pâtes  qui  fera  «ne  glace,  &  le  fiirplus 
padeia.au  travers  du  tamis,que  vous  msitrez 
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fur  un  plat  d'argent  pour  ne  pas  perdre  de 
Sucre  ,  &  le  mettre  à  l'Etuve  :  on  en  peut 
faire  de  la  même  manière  de  toutes  fortes 
«d'autres  Marmelades. 

Pâtes  cCEfine-Vinette* 

Prenez  de  PEprne-Viflettc  la  plus  belle 
«&  la  plus  groflei  ôtez-en  la  queue,  pilez-la 
•dans  un  mortier  &  la  paffèz  par  le  tamis; 
mêlez-y  le  quart  de  Marmelade  de  Pom- 
mes: deflècbez  le  tout  enfemble;  fur  une  li- 
vre de  Fruit  un  quartron  de  Sucre  fuffir. 

Pâtes  de  Violettes. 

Quand  vous  avez  fait  v&tre  fîrop  Violât^ 
prenez  le,  marc  ,  &  le  mêlez  avec  autant 
«de  Sucre  cirit  à  perlé  ;  &  quand  vous  en 
voudrez  tirer  des  Pâtes  au  fec,  vous  pren- 
drez de  la  Marmelade  de  Citrons  ,  ou  de 
«eWc  de  Pommes  ,  &  incorporerez  1  un 
avec  l'autre  >  ce  qu'il  en  fera  neceflkire  ,  y 
goûtant  du  Sucre  <:uit  à  la  plume ,  que 
vous  mêlerez  bien  enfemble  5  puis  vous  fc- 
irez  frémir  votre  Pute  ,  la  dretferez  à  l'or- 
«Hnaire  pour  la  mettre  fecber  à  Tétuve. 

Si  vous  n'avez  pas  de  marc  de  Violettes, 
prenez  dans  la  faifon  une  demi  livre  des 
Fleurs  épluchées  3  que  vous  pilerez  &  bat- 
trez dans  le  mortier  de  marbre  *  puis  vous 
jfes  œckrcz  mec  Vwe  au  l'autre  de*  Mac- 
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faelades  ci  de{Tgs ,  Se  du  Sucre  cukà  ia 
plume  4cmie*  forte ,  ce  qu'il  .en  faudra  j  if- 
qu'à  ce  que  vôtre  pare  ne  fatfe  plus  d'ar- 
tête  :  ic  raïantfait  frémir  vous  la  drcfïê- 
rez ,  &  ferez  fecher  à  i'Etuve  comme  les 
autres.  Lorfque  vous  retournerez  ces  Pâtes 
de  Violettes  pour  les  (aire  fecher  de  l'autre 
côte,  il  faut  les  pQudrer  finement  de  Sucre 
avec  la  poudretœ  *  &  cela  donnera  plu$  de 
teinte  à  la  couleur  qu'elles  auront  de  l'au- 
tre côté  9  qui  fera  celui  duquel  vous  le* 
fervirez fi  vous  voulez  lui  donner  une 
couleur  de  gris- de-lin  ,  vous  n'avez  qu'à  y 
lettre  la  moitié  d'un  jus  .de  Gitrcaa  on  pl- 
iant ladite  Violette. 

fât*s  de  Verjm^ 

Prenez  du  Verjus  que ;vous  égrènerez  i 
6c  faites  chaufer  de  î*«eau  où  vousJe:jet&e- 
rez  ,  &  ferez  bouillir  jufqu'à  césRpe  le 
grairt  (è<:reve.  Vous  le  jetterez  -en fuite  iisNC 
un  tamis  *  ou  fur  une  paffbire  pour  régew- 
ter  ,  Se  tout  d*un  tem.s  vous  le  pr^PTçrca 
fortement ,  pour  en  feparer  les  grains  &c  k 
peau.  Il  faut  blanchir  &  oafTer  denfernUc 
iquelques  Pommes  de  ;Rambour  ,  ou  autres 
4e  pareille  verdeur.  Vous  -mettrez  ce  qae 
vqus  aurez  de  Pâte  <de  l'un  &  de  faurrô 
4ans  wi  pot-ëlon  pour  la  faire  reverdir  ifu* 
ie&n,\&C  la  icifccher  tout  a  la  fois,  la 


« 

164  '  InfiruBion 

remuant  &  retournant  continuellement; 
jufqu'à  ce  qu'elle  commence  de  quitter  le 
poêlon.  Vous  ferez  cuire  du  Sucre  à  -la 
plume ,  que  vous  y  incorporerez  livre  pour 
livre ,  &  vous  la  dreflerez  enfuire  fur  des 
ardoifes  avec  la  cuillère  abouche  f  pour 
la  mètre  fecher  à  PEtuve  avec  bon  feu.  En 
Ja  retournant  de' l'autre  côté  ,  poudre^-la 
«Je  Sucre  comme  la  précédente  j  prenez 
garde  qu'elle  foie  bien  raffermie. 

Autre  manière  four  les  Pâtes 
4e  Verjus. 

F  Prenez  votre  Verjus  ,  &  lui  faites  jetter 
fbn  Eau  fur  le  feu  dans  un  poêlon, comme 
aux  Grofeilles.  Vous  le  .jetterez  enfuite  fur 
un  tamis  pour  l'égouter  ;  &  étant  froid  , 
vous  le  pafferez  à  travers  vôtre  tamisa 
paflTcr  vos  Pâtes  ,  puis  le  deflecherez  fur 
'  le  £&r>  en  remuant  avec  la  fpatule  ou 
gâche  de  tous  cotez.  Faites  cuire  enfuite 
du  Sucre  à  cafle,  &  l'incorporez  avec  vô- 
tre Pâte  livre  pour  livre  j  &  vous  le  dref- 
iferez  enfuite  comme  les  autres  avec  la  cuil- 
lère à  bouche  fur  des  ardoifes  >  pour  la  faire 
iecherà  TEtuvc.  Le  lendemain  matin  ou. 
3e  foir ,  retournez  vos  Pâtes  pour  les  faire 
fecher  fur  des  tamis  de  l'autre  côté  ;  & 
fermez  les  pour  le  befoin  avec  des  rangs 
i4c  papier  entre  deux* 
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Pâtes  de  Mufcatu 

Elles  fe  font  de  même  façon  que  ces  der- 
nières, ou  que  les  Pares  de  Grofeilles* 
ainfî  ce  ne  feroit  qu  une  repetion  inutile  de 
Je  retoucher* 

.  ■ 

Peur  faire  la  Cochenille  en  couleur. 

Vous  prendrez  un  gros  de  Cochenille 
<juc  vous  pilerez  dans  un  petit  mortier: 
vous  mettrez  bouillir  dans  un  périt  pot  un 
demi-fetier  d'eau ,  &  quand  l'eau  bouillira» 
vous  y  mettrez  la  Cochenille  dedans  toute 
pilée ,  &  autant  de  Crème  de  Tartre  : 
laites  bouillir  le  tout  enfemble  l'efpace 
d'un  Miferere  ,  &  voir  de  tems  en  tems, 
*vcc  un  morceau  de  papier  que  vous  trem- 
perez dans  le  pot ,  quand  elle  fera  ver- 
meille. 

Couleur  verte^  v 

Prenez  de  la  Poirée  bien  verte  *  &  nen 
•prenez  que  la  feuille  ,  c'eft  à- dire,  n'y  pas 
•  mettre  les  côtes  ;  la  bien  laver  3  &  la  faire 
''bouillir  deux  ou  trois  bouillons  i  la  tirer 
&  la  mettre  dans  de  Tau  fraîche ,  enfuite 
la  mettre  égou ter ,  &  la  piler  dans  un  mor- 
tier ;  la  bien  preflèr  ,  &  en  tirer  le  jus ,  ôc 
le  mettre  dans  un  plat  d'argent  fut  le  feu  » 

«&  le  faire  réduire  à  moitié  :  vous  pouvex  * 

» 


Digitized  by  Google 


i€6  Inftruiïion 

vous  en  fervir  à  donner  couleur  à  ce  qu'il 
vous  plaira.  Le  Bled  verd  peut  auflî  fervir 
au  lieu  de  Poirée* 

Couleur  jaune. 

Dans  le  tems  que  les  Lys  fleurirent  9 
prenez  les  petits  jaunes  qui  fe  trouvent 
<hns  le  milieu  de  cetre  fleur ,  &  faites-  les 
fecherau  Soleil  jufqu'à  ce  qu'ils  fc  puiOent 
mettre  en  poudre  ,  enfuite  gardez- la  pour 
le  befoin  ;  &  quand  vous  en  aurez  affaire, 
vous  en  détremperez  à  proportion  de  ce  à 
«juoi  vous  lcmploïereZjgros  comme  une  noi- 
fette  dans  une  cuillerée  d'eau  de  Fleur 
«d'Orange,  ou  d'eau  de  fontaine  :  Toutes 
les  couleurs  peuvent  fervir  à  toutes  fortes 
<dc  Pâtes,mcme  à  faire  des  glaces  de  Bifcuic, 
£c  pour  le  laitage. 

CHAPITRE  XXV. 
Des  Clarequets, 

* 

•  * 

C*E(t  une  efpcce  de  Pâtes  qui  eft  tranf- 
'parenre,  &  qui  eft  fort  en  ufage  pre- 
icmement  dans  les  Offices,  Il  s'en  fait  de 
tliiferemcs  fortes  ;  En  voici  la  manière. 


four  1rs  C^ff tares.  1  ity 

Clarequets  de  Pommes. 

Prenez  douze  Pommes  de  Reinette* cou- 
pez- les  par  rouelles  dans  une  poêle  ,  met- 
tez-y demi-fetrer  d'eau,  faites-les  cuire  en 
Marmelade  ,  pafHz  vôtre  dcco&ion  à  tra- 
vers une  (ervictte  moiiillée  i  fur  demi-  fetier 
de  déco&ion  vous  râperez  la  moitié  d'une 
écorce  <TO  range  de  Portugal ,  &  après 
«que  cette  décoâion  en  aura  pris  le  gout  ? 
partez- la  dans  un  tamis  fin  ;  mettez  cho-  ' 
pinède  Sucre  clarifié  dons  une  poêle  ,  & 
le  faites  cuire  à  ealfé  \  retirez  vôtre  poëîc 
du  feu  ,  verfez.  y  vôtre  déco#ion  ,  enfuitc 
modérez  un  peu  le  feu  de  vôtre  fourneau; 
îemettez  vôtre  poêle  y  &  faites  fondre  vo- 
ue Sucre  doucement  en  donnant  quelque 
tours  de  cuillère  dans  vôtre  poële  ;  &  lors 
•qu'il  eft  fondu  &  qu'il  commer.ee  à  fré- 
mir,  retirez  vôtre  potfle  Se  les  ver(cz  avec 
«ne  autre  cuillère  dans  des  moules  de  verre 
<jue  vous  ne  remplirez  pas  tour- à- fait  ; 
mettez-les  à  TEtuve  avec  un  feu  modéré: 
au  bout  de  deux  jours  que  la  première  gfo- 
ce eft  faite,  il  faut  avec  h  pointe  d'un 
canif  les  {Jeccrncr  proprement  &  les  ver- 
/èr  fur  des  ardoifes  très- propres  3  les  remet- 
tre à  l'Etuve  avec  le  meme^feu  >  &  lors 
que  la  féconde  glace  fera  parfaitement  faite, 
vous  les  arrangerez  fur  des  tamis  avec  du 
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papier  blanc  dcfïbus:  s'ils  ont  befoin  <!e 
refter  à  l'Etuve ,  vous  pouvez  les  laifTer  , 
lînon  les  mettre  dans  un  lieu  fec ,  Se  vous 
en  fervir  au  befoin.  Ils  fe  peuvent  faire  auffi 
dans  des  moules  à  Pâte:  $  en  lailTant  refroi- 
dir la  compofition. 

ClareejHCts  de  Coins. 

Vous  prendrez  de  gros  Coins  qui  foient 
tien  meurs  ,  vous  les  pèlerez  &  en  âterez 
les  pépins  :  vous  en  peferez  quatre  livres  , 
&  les  ferez  cuire  dans  deux  pintes  d'eau 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  cuits,  enfuite 
vous  retirerez  vos  quartiers  de  Coins  pour 
vous  en  fervir  à  faire  des  Compotes  vous 
jetterez  après  dans  vôtre  décoftion  les  pe- 
lures Se  pépins  de  vos  Coins  ,  &  les  ferez 
bien  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  ea 
Marmelade  ;  après  vous  les  verferez  dans 
un  tamis  deflus  une  terrine.,  vous  ferez 
cuire  deux  livres  de  Sucre  à  la  forte  plume* 
vous  peferez  une  livre  de  vôtre  dèco&ion 
que  vous  jetterez  dedans  vie  bien  remuer, 
&  le  laiflèr  refroidir  à  demi  :  s'ils  ne  fonc 

Î>as  aflfcz  rouges,  vous  pouvez  y  ajouter  de 
a  Cochenille  ,  enfuite  les  dreiîèr  dans  des 
moules  de  verre,  &  les  mettre  à  l'Etuve  ; 
ils  s'achcv-ent  comme  ceux  dç  Pommes. 

flare^ueu 
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CUrequcts  de  Pommes  &  de  F/enrs 

^Oranges.  4 

,  Vous  prendrez  trente  Pommes  de  Rei- 
pettes  des  plus  belles  ,  les  bien  efïuïer  avec 
un  linge  blanc  ,  les  couper  par  tranches 
dans  une  poêle  :  vous  y  mettrez  trois  clo- 
pines d'eau  &  deux  CitronS  coupez  par 
tranches  \  vous  ferez  bouillir  le  tout  juf- 
qu*à  ce  quelles  foient  en  Marmelade, 
après  vous  les  verferez  dans  un  tamis  deflùs 
une  terrine  i  vous  ferez  cuire  quatre  livres 
de  Sucre  à  la  forte  plume ,  Se  vous  y  met- 
trez deux  livres  de  déeo&ion  &  un  quar- 
teron de  Marmelade  de  Fleurs  d'Oranges:* 
bien  remuer  le  tout  enfemble ,  Se  la  ver- 
fer  toute  chaude  dans  les  moules  de  verre  , 
&  les  mettre  à  l'Etuvc  i  ils  fe  finiflènt  coin- 
me  ceux  de  Pommes. 

CUrequcts  de  GrofeiBes. 

Vous  éplucherez  quatre  livres  de  Gro- 
uilles des  plus  vermeilles,  que  vous  écrafe- 
rez  &  pafferez  au  tamis  i  les  faire  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'elles  (oient  réduites  à  moitié: 
vous  en  pèlerez  deux  livres ,  &  vous  ferez 
cuire  quatre  livres  de  Sucre  à  la  forte  plu- 
me j  vous  y  jetterez  vos  deux  livres  de 
décodion  ;  les  mêler  &  les  drefler  toutes 
chaudes  dans  vos  moules  de  verre  :  les  met- 

.  p 
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trc  à  l'Etuvc ,  Se  les  finir  comme  les  autres; 

Les  Ciarcquets  de  Framboifes  fè  font 
de  même* 

Çlarequets  de  Prunes  de  Moieu  eu 

Mirabelles. 

*  .• 

Vous  prendrez  des  Prunes  de  Mirabelles 
ou  de  Moïeu  des  plus  belles ,  &  biea 
meures  ;  vous  les  pilerez  Se  en  ôterez  les 
noïauxtvousenpcferez  quatre  livres,  &  les 
ferez  bouillir  dans  une  pinte  d  eau  cinq  ou 
ûx  bouillons,  &  les  paflèr  au  tamis  ;  vous 
peferez  une  livre  de  ce  jus  que  vous  aurez 
'tiré  ,  Se  que  vous  mettrez  dans  deux  livres 
de  Sucre  cuit  à  la  forte  plume  la  verfef 
toute  chaude  dans  des  moules  de  verre  ou 
de  fer-blanc  i  les  mettre  à  TEtuve  jcomraè 

les  autres. 

» 

Cl  acquêts  de  Verjus. 

Prenez  du  Verjus  qui  foit  prefque  meur, 
écrafez-lc  Se  en  tirez  le  jus  le  plus  clair  qué 
Vous  pourrez  ;  fur  un  demi-fetier  de  jus  il 
y  faut  mettre  uiv  demi-fetier  de  déco&ion 
de  Pommes  de  Reinettes  ,  &  fur  les  deux 
demi-fetier  il  faut  faire  cuire  deux  livres 
de  Sucre  àcalfé  &  mis  en  poudre,  Se  jetter 
Votre  déco&ion  "dedans  :  les  mêler  8e  les 
dreflèr  dans  des  moules  de  verre  *  les  mefc* 

«.  V 
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tre a  l'Etuve  comme  les  autres,  &  les  ache- 
ver de  même. 
Ceux  de  Mufcat  fc  font  de  même. 


CHAPITRE  XXVI. 

- 

Des  Gelées  de  Fruits. 

OUoiqu'on  n'ait  accoutumé  de  faire 
de  la  Gelée  que  de  certains  Fruits  , 
cela  n'empêche  pas  qu'on  n'en  puifle  faire 
de  la  plupart  .des  autres.  On  pourroit  (e 
régler  pour  cela  fur  celles  dont  on  a  déjà 
parlé  à  1  occafion  des  Fruits  dont  on  les 
compofe;  fçavoir,  les  Gelées  de  Grofeilles, 
tant  vertes  ,  que  blanches  Se  rouges ,  &  la 
.  Gelée  de  Verjus  ;  mais  pour  une  p*us  par- 
faite intelligence ,  il  eft  bon  de  les  mar- 
quer en  détail  :  Commençons  pat  celle  de 
Cerifes. 

Gelée  de  Cerifes. 

.  Prenez  des  Cerifes  bien  meures  8c  bien 
ehoifîcs  ,  dont  vous  tirerez  le  jus  ,  en  les 
preiîànt  à  travers  un  linge  blanc  ou  au- 
tre chofe  ;  &  faites  cuire  autant  pefintdc 
Sucre  à  cafle ,  ou  un  peu  moins  fi  vous 
voulez.  Vôtre  Sucre  étant  à  cette  Cuiflon, 
vous  y  ajoûterez  vôtre  jus  de  Cerifes ,  que 

P  i j 
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vous  aurez  coulé  pour  1  épurer  davantage* 
&  continuant  de  faire  cuire  le  tout  en  l'é- 
cumant,  vous  le  faites  revenir  entre  lifle 
&  perlé,  &  vôtre  Gelée  fera  cuite.  Vous 
le  connoîcrcz  encore  à  la  voir  tomber  par 
gros  morceaux  ,  quand  vous  en  prendrez 
avec  laxuillerc ,  ou  bien  en  en  mettant  des 
goûtes  fur  une  aflïette  ,  d  où  elles  fe  lèvent 
étant  froides.  Vous  l'empoterez  alors ,  & 
ôterez  la  petite  écume  qui  s'y  fait  en  la 
verfant  dans  les  pots  ,  que  vous  laiïîèréz 
deux  ou  trois  jours  fans  couvrir  ;  ce  que 
vous  ferez  alors  en  y  mettant  des  ronds  de 
papier. 

Gelée  de  Grofeilles.  . 

Vous  prenez  flx-livres  de  Grofeilles  y8C 
faites  cuire  fix  livres  de  Sucre  à  cafle  :  vous  • 
jettez  vos  Grofeilles  dedans  &  les  faites 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  n'écurnent  plus, 
&  que  cela  cft  cuit  entre  lifle  &  perlé  ;  en- 
fuite  égoûtez-lcs  fur  un  tamis  fin  fans  les 
trop  prefler  fi  Ton  veut  v  les  laiflànt  feule- 
ment bien  égourer  :  après  vous  ferez  pren- 
dre à  vôtre  gelée  un  bouillon  ,  vous  l'écu- 
merez  &  l'empoterez  :  quand  elle  cft  dans 
les  pots  ,  il  s'y  fait  encore  une  petite  écume 
qu'il  faut  ôter  pour  la  rendre  nette  ,  &  la 
couvrir  deux  jours  après.  : . 
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»  # 

Celée  Tremblante. 

»  . 

Vous  prendrez  fix  livres  &  demi  deGro- 
fcilles  que  vous  écraferez  dans  une  terrine, 
vous  en  tirerez  le  jus  Se  le  pafferez  au  ta- 
rais :  vous  ferez  cuire  fix  livres  de  Sucre 
à  cafle  3  .&  vous  y  mettrez  le  jus  dedans  : 
vous  faites  bouillir  le  tout  jufquentrc  lifïc 
&  perle  ,  &  Tempotez  enfuire. 

Grfèe  frtmboîfée. 

Si  vous  voulez  framboifer  vofre  Gelée 
de  Grofeille  ,  vous  y  ajouterez  des  Fram- 
boifes  une  poignée  ou  daux,  fuivant  la 
quantité  s  Se  pour  la  faire  toute  de  Fram- 
toifès  ,  vous  prendrez  quatre  livres  de 
Frambôifes  Se  deux  de  Grofeilles,  Se  vous 
ferez  cuire  cinq  livres  de  Sucre  à  cafle  ,  Se 
vous  jetterez  vôtre  Fruit  dedans ,  Se  le  fe- 
rez bouillir  jufqu*à  ce  qu'il n'écume  plus, 
Se  que  le  firop  foit  cuit  entre  lifle  &  perlé. 
Alors  on  verfe  le  tout  fur  un  tamis  au- 
deflus  d'un  poêlon  ;  &  fans  prefler  vôtre 
Fruit  Ci  vous  ne  voulez  ,  la  Gelée  pafle 
très  belle.  Vou?  lui  faites  prendre  encore 
un  bouillon  3  vous  i'écumez,  &  vous  rem- 
potez à  l'ordinaire.  . 

Gelée  de  Grefeilles  fafon  de  Tours. 
Il  faut  prendre  trois  livres  de  Fruit  >  Se 
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faire  cuire  trois  livres  de  Sucre  à  caffe  ;  jet- 
tcz  le  Fruit  dedans  ,  &  lui  faites  prendre 
fèpt  ou  huit  bouillons  jufqu'au  petit  perlé* 
en  Técumant  avec  foin  :  vous  la  jettez  en- 
fuite  fur  un  çamis  3  6c  étant  paflee  ,  vous 
Tempotez  en  même  tems.. 

A  ces  fortes  de  Gelées ,  ceux  qui  veulent 
ménager  prennent  le  fruit  ou  marc  qui  eft 
refté  au  defîiis  du  tamis  >  &  le  repaient  fur 
le  feu  avec  un  peu  d'eau  ;  puis  ils  le  preiTent 
fortement  à  Tétamine  ,  &  ils  en  tirent  en-  * 
core  beaucoup  de  bonne  Gelée ,  mais  ceU 
n'eft  bon  à  faire  que  quand  on  a  quantité 
de  marc  :  cartjuand  il  y  en  a  peu  ,  ce  font 

♦  %  les  profits  des  en  fans. 

Gelée  d* Epine-vînettc. 

Prenez  quatre  livres  d'Epine-vinettc  de- 
la  plus  belle  &  de  la  plus  rouge  ;  la  bien/ 
éplucher  :  vous  ferez. cuire  quatre  livres, 
de  §ucte  à  la  perle  >  Se  vous  mettrez 
l'Epine- vinette  dcd«ms  :  la  mettre  fur  le 
feu  cuire  dix  ou  douze  hpuillons  ,  enfuite 
.  la  laiflèr  repofer  deux  heures  ,  .afin  de  lui 
faire  reprendre  la  couleur  vermeille  }  après 
la  remettre  cuire  cinq  ou  fix  bouillons  : 

*  vous  mettrez  un  tamis  defïîis  une  terrine  3- 
&  verferez  le  tout  dedans  :  vous  la  ferez 
pafler  au  travers  avec  une  fpatule  ,  en 
preflant  forcement  l' Epine- vin ctte }  après 
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la  remettrez  fur  le  feu ,  &  la  ferez  cuire 
en  «Gelée  de  Pommes  de  Recette. 

n  Celée  de  Pommes  &  autres  Fruits. 

:  Prenez  vos  Pommes  &  les  coùpez  par 
morceaux,  que  vous  mettrêz  fur  le  tcu  dans 
un  poêlon  avec  de  l'eau  pour  en  faire  une 
forte  décoéHon,les  faifant  bouillir  jufqu'à 
ce  qu'elles  viennent  comme  en  Marmelade. 
Alors  vous  pafTerez  vôtre  déco&ion  à  tra- 
vers un  linge  ou  au  tamis  fin  ;  &  pour  une 
pinte,  pat*  exemple  ,  de  jus,  où  de  décoc- 
tion ,  vous  prendrez  trois  quarteron*  de 
Sucre  cuit  à  calfé  ,  où  vous  verferez  le  refte, 
&"  ferez  bouillir  le  tout  légèrement  cntvc 
liffè  ôc  perlé  ,  en  l'écumant  avec  foin.  Si 
vous  vouliez  rendre  telle  Gelée  reuge ,  il 
la  faudroit  couvrir  en  cuifant  ,  y  ajou- 
ter du  vin  vermeil ,  ou  de  la  Cochenille 
préparée.  Quand  on  la  veut  biffer  blanche, 
comme  pour  les  Pommes  de  Reinette  J  on 
n'y  met  rien  ;  &  on  ne  les  couvre  pas.  On 
peut  faire  de  la  Gelée  de  Poires  &  autres 
fruits  que  Ton  jugera  à  propos  en  (uivanc 
cette  même  méthode. 

Gelée  de  Verjus* 

Vous  prendrez  du  Verjus  bien  meur 
que  vous  écraferez  3  &  paflerez  au  tamis  : 
vous  en  ferez  verdir  quatre  livres  en  le 

P  lllj 
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dcflechant  iy>ctit  feu  3  que  vôus  re&uerét 
avec  une  ffntule  :  vous  ferez  cuire  trois 
livres  de  Sucre  à  la  plume ,  &  vous  y 
mettrez  le  fruit  dedans ,  que  vous  ferez 
cuire  quatorze  ou  quinze  bouillons,  &  la 
mettrez  dans  de?  pots  toute  chaude. 

Çelée  de  Coins. 

Vous  prendrez  des  Coins  qui  foient 
à  demi  meurs  ;  les  cfluïer  avec  un  linge 
blanc  ,  &  les  couper  par  morceaux  ;  en 
pefer  Ç\x  livres,  &  les #  faire  ccuirc  dans 
cinq  pintes  d'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
bien  cuits  :  après  vous  les  verferez  dans 
un  tamis  deflus  une  terrine  y  vous  peferez 
fix  livres  de  jus ,  &  vous  y  mettrez  trois 
livres  de  Sucre  ,  cuire  tout  cnfemblej 
jufqu  à  ce  qu'il  foit  en  Gelée  ;  &  vous 
prendrez  garde  que  le  feu  foit  modéré , 
afin  qu'elle  aïe  le  tems  de  rougir  :  après 
vous  la  mettrez  toute  chaude  dans  des 
boëtcs ,  ou  dans  des  pots. 

jfhtrcs fortes  de  Gelées.  • 

Dans  les  Provinces  &  pour  le  ménage 
de  la  Campagne ,  on  fait  une  autre  ma- 
nière de  Gelée  ,  ou  plutôt  de  Raifiné  avec 
Je  jus  ou  fuc  de  Fruits ,  fans  Sucre  ,  les 
faifant  cuire  &  confommer  en  écumant  , 
jufquà  ce  qu'il  foit  en  confiftanec  de  Gc- 
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lée  \  itaais  outre  que  cela  n'eft  pas  fort  ex- 
quis 3  ce  n'eft  point  du  fait  de  la  Confitu- 
re ,  &  ne  doit  pas  nous  arrêter  ici. 

  1 

•'      1  ■  v   ■  11 

CHAPITRE  XXVII. 

Des  Bifcuits.  ' 

l  *  9 

LEs  Bifcuïts  font  de  toutes  les  faifons; 
&  entrent  dans  les  Repas  de  toute 
Tannée.  Les  meilleures  fortes  qu'on  en  fait 
font  celles 

■  * 

TiftHits  cC  Amandes  douces. 

Prenez  une  livre  d'Amandes  douces ,  & 
un  quarteron  d'Amandes  améres  y  &  les 
aïant  pillées  3  battez- les  dans  le  mortier, 
y  mêlant  de  tems  en  tems  du  blanc  d'œuf, 

Eour  empêcher  qu'elles  ne  viennent  en 
uile.  Quand  elles  feront  bienpilées,  en 
forte  qu'il  n'y  refte  point  de  grumeaux  , 
tirez  cette  Pâte  du  mortier ,  &  la  mettez 
dans  le  baffîn  d  une  balance,  &  dans  lau- 
tre  autant  pefant  de  Sucre  en  poudre  ,  Se 
encore  quelques  blancs  d'œufs  :  Pétrifiez 
&  mêlez  bien  le  tout  enfèmble  dans  un 
pëlon  avec  la  gâche,  ou  avec  la  main  s'il 
Je  faut ,  comme  quand  on  eq  fait  «1  plus 
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grande  quantité  3  augmentant  les  dofès  a 
proportion.  Vôtre  Pâte.étant fuffifamment 
démêlée  *  vous  la  drefïez  fur  du  papier  , 
comme  ci-dcflus. 

Autre  manière. 

Prenez  une  livre  d'Amandes  4oûces,une 
demi  livre  d'Amandes  améres  5  les  échau- 
der  >  les  deflecher*  &  les  piler  à  fec  \  après 
quelles  feront  bien  pilées,  vous  y  mettrez 
huit  ou  neuf  œufs  frais ,  les  blancs  &:  les 
jaunes  ;  les  bien  remuer  avec  une  fpatule 
dans  un  mortier  de  marbre;  après  vous 
y  mettrez  trois  livres  de  Sucre  eu  poudre  y 
&  vous  battrez  le  tout  cnfemble  :  après 
vous  en  prendrez  pour  faire  de  petites  bou- 
tes que  vous  roulerez  dans  vos  mains  ;  les 
ranger  fur  le  papier  ,  y  poudrer  du  Sucre 
en  poudre  >  &  le;  faire  cuire  à  petit  feu 
au  four. 

Antre  manière. 

Vous  prendrez  une  livre  d'Amandes 
douces  &  un  quarteron  d'Amandes  améres; 
les  palier  à  Peau,  &  le*  laiflèr  fecher  à 
TEtuve*  les  bien  piler  ;  après  vous  y  met- 
trez vingt- fi x  onces  de  Sucre  en  poudre 
&  trois  œufs  frais  ,  &  vous  les  dreflerez 
fur  du  papier^  &  les  ferez  cuire  à  petit 
feu  aft  fbur. 

* 
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Sifcnits  demandes  amcres. 

* 

Prenez  environ  un  quarteron  d'Amandes  . 
amcres,  &  autant  d'Amandes  douces,  qui 
•fait  une  demi  livre  :  échaudez-les  dans 
Peau  bouillante  ;  enfuite  pelez- les  fans  les 
mettre  en  l'eau  fraîche  ;  puis  vous  les  pi-  • 
lerez  au  mortier  fans  y  mettre  une  goure 
d'eau  :  il  n'importe  pas- qu'elles  deviennent 
en  huile.  Et  étant  bien  pilées  ,  vous  bat* 
trez  avec  une  cuillère  quatre  ou  cinq  blancs 
d'œi^fs  au  plus  dans  une  terrine  j  enfuite 
vous  y  mettrez  vôtre  Pâte  d'Amandes  ,  & 
fadélaïerez  bien  avec  la  cuillère  -,  après 
quoi  vous  y  mettrez  une  livre  deux  onces 
de  Sucre  en  poudre  3  en  le  mêlant  bien  a* 
vec  la  gâche  $  puis  vous  la  drefferez  defïïiS 
du  papier  blanc  avec  deux  couteaux  ,  donc 
vous  étendrez  la  Pâte  fur  l'un,  &  formerez  < 
le  Bifcuit  de  l'autre  de  la  groffèurdu  bo'ut 
du  doigt  ,  enfuite  vous  le  mettrez  cuire  au 
four  :  il  fuit  le  mener  à  petit  feu  au  com-  ; 
♦  mencement  ,  &  quand  il  cOc  levé  ,  il  le 
faut  poufïèr  un  peu  plus  vite.  Quand  iî 
eft  cuit  &  qu'il  a  a (icz  de  couleur ,  il  le 
faut  ôter  du  four,  &  ne  le  point  lever  dur 
papier  qu'ilne  foit  froid  :  quand  il  fera  le-  , 
vé,  vous  le  mettrez  chaudement  à  TEtuve, 
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'Bifcuits  de  Chocolat.  -  v 

Vous  prenez  quelque  blanc  d'œuf,  & 
vous  y  râpez  du  Chocolat  :  Il  n'en  faut  pas 
beaucoup  \  parce  que  ce  n'eft  que  pour  en 
donner  Todcur  &  la  couleur.  Prenez  en- 
fuite  du  Sucre  ea  poudre  ,  &  le  pilez  bien 
cnicmble  ;  il  en  faut  jufqu'à  ce  que 
vous  aïez  une  Pâte  maniable}  puis  vous 
dre (ferez  vos  Bifcuits  de  la  façon  que  vous 
voudrez,  fur  des  feuilles  de  papier,  &  les 
mettrez  au  four  pour  les  cuire  à  petjt  feu* 
autant  dclTous  que  de  (Tus. 

jiatre  manière. 

Prenez  fix  œufs  frais ,  battez  les  blancs 
à  paît  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  montez  en 
neige  ;  après  vous  y  mettez  les  jaunes  que 
vous  battez  encore  :  vous  y  mettez  douze 
onces  de  Sucre  en  poudre  &  fept  onces  de 
farine ,  &  une  once  &  demi  de  Chocolat  ; 
.  pafïèz  au  tamis  &  mêlez  le  tout  cnfemblc 
l'efpace  d'un  quart  d'heure  ,  &  les  dreflez 
fur  du  papier  blanc,  &  les  faites  cuire  com- 
me les  Bifcuits  de  Savoie.  Celui  de  Canclle 
fc  fait  de  même. 

Bifciiits  À  U  Crème. 

Vous  prendrez  fept  blancs  d'œufs  frais; 
les  bien  battre  :  vous  y  mettrez  demi  livre 
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de  Sucre  en  poudre ,  un  quarteron  de  fari~ 
ne;  bien  battre  le  tout  enfcmble  :  vous 
prendrez  une  chopine  de  Crème  que  vous 
fouetterez  bien,  &  vous  prendrez  la  moufle 
de  ladite  Crème  que  vous  mettrez  dans  1er 
Bi  fruits  ;  en  fui  te  vous  les  d  reiïerez  dans  des 
moules  de  fer-blanc  ou  de  cfarte  ;  ou  fur 
du  papier  ,  &  les  glacerez  avec  du  Sucre 
en  poudre  ,  &  les  ferez  cuire  comme  les 
autres  bifeuits. 

Bifeuits  de  Neige.' 

Prenez  douze  blancs  d'œufs  frais  >  bat~ 
tez-les  bien  dans  une  terrine  jufqu'à  ce 
qu'ils foient  en  moufle:  mettez-y  fix  onces 
de  Sucre  RoïahpaiTé  au  tamis  de  foie  qui 
foit  fin ,  &  y  mettez  auflî  le  quart  d  une 
cuillerée  d'eau  de  fleurs  d'Orange  ,  ou  un 
peu  de  Mufc>  ou  un  peu  d'Ambre  pré- 
paré ,  &  les  drefer  fur  du  papier  blanc 
par  grands  morceaux,  &  les  faire  cuire  dans 
un  four  à  petit  feu  :  quand  ils  feront  cuits, 
yous  les  tiendrez  dans  un  lieu  chaud, 

*B  if  cuit  de  jaunes  (Cœufs.  " 

Prenez  fîx  jaunes  d'oeufs  ,  douze  onces 
de  Sucre  fin  patfe  au  tamis  de  foie;  délaïez 
le  tout  enfcmble ,  un  bon  quart  d'heure  >  le 
remuer  avec  la  fpatulc,  &  les  delfecher  un 
peu  tddTus  le  feu,:  vous  y  mettez  demi 
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cuillerée d'eau de  fleurs  d'Oranges;  les  defc 
fecher  encore  en  remuant  toujours  fur  le 
feu  julqu'à  ce  qu'ils  fdient  épais  ,  &  les 
drcfl&r  en  petits  Bijcuits  longs  ou  en  ronds, 
ik  les  faire  cuire  fans  les  glacer  à  petit 
feu. 

BifcuitsklaTlume.  . 

Prenez  feize  œufs  frais  ,  battez- les  bietî 
jufqua  ce  qu'ils  fotent  épais  :  vous  y  mec-  - 
trez  une  livre  de  Sucre  cuit  à  la  plume,  Se 
demi  livre  de  farine,  &  battre  le  tout  en- 
femble;  après  les  drefler  comme  les  Bïf- 
tuits  de  Savoie  :  vous  les  glacerez  avec  du 
Sucre  fin  en  poudre ,  &  les  ferez  cuire 
au  four. 

•     Bifcuits  de  Carême. 

Vous  prendrez  une  livre  d'Amandes 
douces  ;  les  peler  6c  les  bien  laver  par  qua- 
tre ou  cinq  fois  dans  de  l'eau  fraîche,  les 
mettre  égourer  deflus  un  tamis,  &  les  bien 
piler;  &  quand  ils  feront  pilez  vous  les 
mettrez  dans  une  poêle  avec  une  livre  de 
Sucre  en  poudre,  les  deflecher  à  petit  feu, 
les  bien  remuer  avec  une  fpatule  ,  &  quand 
elle  ne  tiendra  plus  à  la  poêle  ,  vous  l'ô* 
terez  &  la  mettrez  refroidir  deflus  ' une 
planche  ;  après  vous  la  mettrez  dans  un 
mortier;  vous  y  mettrez  deux  cuillerées 
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de  Gomme  adragante  préparée:  pour  le 
goût  vous  pouvez  mette  up  peu  a  eau  de 
Fleurs  d'Oranges  3  ou  du  Citton  râpé  ,  ou 
du*Mufc  ,  ou  de  l'Ambre  préparé  ;  après 
vous  en  ferez  une  abaiflê ,  &  les  couperez 
en  g  :iCc  de  Bifcuits,  &  lcferez  cuire  dans 
un  four  à  petit  feu. 

Êifcuits  d* Amandes ; 

Vous  prendrez  une  livre  d'Amande5 
douces,  les  échauder,  &  les  bien  pifcr  : 
vous  y  mettrez  fix  œufs  frais  &  une  livre  §*, 
de  Sucre  en  poudre  fin  ,  '&  vous  pilerez  le 
rout  cnfcmble  dans  un  mortier  de  marbre* 
vous  y  mettrez  demi  cuillerée  d'eau  de 
Fleurs  d'Oranges  ,  &  l'on  y  peut  donner 
le  goût  que  Ton  veut  :  voiis  les  dreflerez 
comme  les  Bifcuits  de  Savoie  ,  &  les 
faite  cuire  qud  le  four  foit  modérément 
chaud. r  .  x 

Bifcuits  de  Cimn  &  d? Orange. 

Ils  fc  font  de  même  ,  au  lieu  qu'à  la  pla- 
ce du  Chocolat  vous  y  mettez  de  la  râpure 
de  Citron  ou  d  Orange  ,  avec  un  peu  de 
Marmelade  ,  fi  vous  en  avez.  Il  s'en  peut 
faire  auflî  de  femblables  aux  fleurs  d'Oran- 
ge &  de  Jafmin ,  les  aïant  bien  pilées  ayant 
quer  de  les  mêler  avec  le  refte. 


♦ 
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BifcHtts  d'Orange; 

Vous  prendrez  de  vieille  pâte  d'Orange; 
&  de  vieille  chair  de  Citrons  &  d'Oranges 
que  vous  pilerez  bien  au  mortier  ;  puis 
vous  fouetterez  quatre  blancs  d'œufs  com- 
me pour  du  Bifcuit  de  Savoie:  enfuitc  vous 
y  mettrez  les  quatre  jaunes  qye  vous  fouet- 
terez bien  encore;  puis  vous  ôterez  le  foiiet, 
&  prendrez  une  cuillère  ,  &  vous  y  met- 
tre*trois  bonnes  poignées  de  Sucre  en  pou- 
dre ,  &  le  remuerez  bien  avec  la  cuillère; 
enfuitc  vous  mettrez  une  bonne  cuillerée 
de  farine ,  &  le  remuerez  bien  encore  : 
après  vous  y  jetterez  la  Marmelade  qui  a 
été  pilécau  mortier,  qui  doiteonfifter  à 
environ  une  livre ,  &  battrez  bien  le  tout 
avec  la  cuillère  ;  &  vous  ferez  des  moules 
avec  du  papier  blanc  de  la  hauteur  d'un 
doigt ,  puis  vous  étendrez  vôtre  cômpofï- 
tion  dedans  vos  moules,  &  vous  les 
mettrez  dans  le  four  fans  le  glacer  3  avec 
grand  feu  deflûs  &  deflbus.  Et  quand  il 
cft  cuit  (  ce  qui  fe  connoît  lors  qu'on  l'a 
ôté  -du  four  )  on  le  renverfe  fens-dcflTus- 
deflbus ,  &  on  levé  doucement  le  papier 
de  deflbus.  Et  quand  il  eft  levé,  on  le 
coupe  en  quarré  y  comme  du  Mafpin  four- 
ré ;  puis  on  le  laide  refroidir  ,  &  enfuitc 
pn  le  glace  d'eau  de  Fleur  d'Orange  d'ùn 

cote, 
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côté y  W  de  l'autre  fi  Ton  veut  d'une  autre 
rcouIcur  i  puis  vous  ferez  cjiire  la  glace 

avec  le  couvercle  du  four. 

1  % 

B  if  cuit  de  Savoie  le  plus  fin. 

  m 

Il  faut  prendre  quatre  œufs  bien  frais  » 
ou  davantage,  fuivant  la  quantié  de  Bif- 
#  cuirs  que  vous  voulez  faire.  En  fuite  aïez 
une  balance ,  &  mettez  vos  œufs  dans  un 
des  baffins ,  &  dans  Tautre  du  Sucre  en 
poudre;  pour  la  farine  il  n'y  faut  mettre 
que  la  pefanteur  de  deux  œufs  ;  enfuite  , 
caflez  vos  œufs  ,  mettez  les  blancs  &  les 
jaunes  à  part>  foUettez  bien  les  blancs  tuf- 
qua  ce  quils  loient  montez  en  neige  , 
mettez  vôtre  Sucre  en  poudre  dans  les  jau- 
nes ,  battez- les  bien  avec  la  fpatule  ,  en- 
fuite  verfez-les  dans  les  blancs ,  donnez- 
leurs  deux  coups  de  fpatule  pour  les  mêler 
enfemble  \  après  prenez  vôtre  forme  cuire 
au  four  que  vous  mettrez  dans  un  tamis 
deflfjs  la  terrine  où  eft  vôtre  comportions 
&  avec  la  main  vous  ferez  tomber  douce- 
prient  cette  farine  dans  ladite  terrine  -,  don- 
nez leur  encore  un  petit  tour  de  fpatule 
pour  mêler  laTarinc  i  enfuite  tlrelïez  les 
en  long  ou  en  rond,  ou  dans  des  mobiles, 
&  les  glacez:  obfervezdc  mettre  une  pin? 
cée  de  fafine  cuite  au  £bur  dans  je  Sucre 
qui  fert  à  glacer  >  cela  empêche  que 
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glace  ne  fe  levé  trop ,  &  ne  fecafle. 

Autre  manière. 

0 

Prenez  huit  œufs,  mettez  les  blancs 
à  part  &  les  jaunes  au fl i  ;  /ciieteez-bien 
les -blancs  jufqu'à  ce  qu'il*  foient  montez 
en  neige;  eh  fuite  vous  y  mettiez  neuf  jau- 
lies  4'œufs ,  &  les  fouetterez  bien.  Etant  # 
bien  fouettez,  vous  ôterez  le  fouet,  & 
peferez  une  livre  de  Sucre  en  poudre  3  & 
jetterez  vôtre  Sucre  dedans ,  te  le  battrer 
bien  avec  la  gâche.  Etant  bien  battu  y 
vous  peferez  trois  quarterons  de  farine  , 
que  vous  mettrez  auflî  dedans ,  en  conti- 
nuant à  bien  battre  avec  la  fpatule  :  vous 
y  pouvez  mettre  fi  vous  voulez  une  râ- 
pure  de  Citron,  pour  lui  donner  le goût  j 
en  fuite  prenez  des  moules  de  fer- blanc  que 
vous  graifferéz  un  peu  avec  du  beurre  frais 
fondu  -y  ou  bien  vous  faites  des  moules  avec 
-des  cartes  ,  mais  il  ne  les  faut  pas  graifler  y  ' 
jl  faudra  frotter  le  papier  fur  lequel  vous 
les  arrangerez,  de  la  même  pâte  >  pour  que 
les  moules  tiennent  de  (fus.  Si  vous  voulex  - 
en  faire  des  petits  3  vous  les  dreflerez  à  la 
cuillère  fût  du  papief  blanc  de  la  grandeur 
d'une  pièce  de  ttente  fols  i  enfuke  vous  les 
glacerez  avec  du  Sucre  en  poudre  que  vous 
jetterez  deflus ,  &  les  foufflerez  un  peu  3 
JUc  peur  qu'il  n'y.  rçfte  cklîus  trop  de  Sucrç.  a 
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•  Vous  les  ferez  cuire  dedans  un  four  de 
Boulanger  ,  médiocrement  etiaud  ;  vous 
pourrez  iefiaïer  avec  un  Bifcuit  >  Il  ne 
faut  pas  que  les  Bifcuits  languilfent  dans  le 
four  y  en  même  tems  qu'ils  font  tirez  du 
four  ,  il  les  faut  lever  du  moule  ou  de  la 
feiiiHe  de  papier  :  fi  e'eft  du  petit  ,  avec 
un  couteau  que  vous  coulez  dcflbus  ;  car 
s'il  éroit  froid  ,  on  ne  pourroit  plus  les 
lever  que  Ton  ne  cafïc  la  glace. 

Bifcuits  de  Portugal. 

Il  faut  fouetter  ffo  blancs  d'œufs  ;  cn- 
fuite  y  mettre  les  faunes  ,  &  continuer  à 
les  bien  fouetter  ;  puis  vous  y  mettrez  demi' 
livre  de  Sucre  en  poudre ,  un  quarteron  de 
farine,  un  quarteron  de  Marmelade  d'O- 
ranges de  Portugal  ,   &  la  râpure  d  un; 
Citron  -,  mêler  le  tout  enfemble  ,  les  ver-  * 
1er  dans  des  moules  de  papier,  &  le* 
-mettre  au  four  :  il  ne  les  faut  glacer  que 
(  lorfqu'ils  font  cuits  :  vous  les  couperet 
«nfïrite  avec  un  couteau  ,  &  le?  glacerez 
avec  un  blanc  d'œuf  ,  comme  le  Màfpain- 
oïal.  Le  Bifcuit  de  Citron  fe  fait*  de 
même*.  ' 

Bifcuits  £Efp*gnt.. 

Prenez  douze  œufs  frais,  fouettez  ïè& 
blancs  à  part  jnfqaà  ce  qu'ils  foienc  moft* 
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tcz  en  neige  i  vous  y  mettrez  les  jauhêi 
que  vous  foUcttercz  encore  un  demi  quart 
d'heutc  :  vous  y  mettrez  une  livre  &  de- 
mi de  Sucre  Roïal  en  poudre  ,  continuant 
à  battre  avec  la  fpatule  ;  après  vous  y  met- 
trez une  livre  de  fleur* de  farine  de  Ris, 
te  la  moitié  d'une  rapure  de  Citron,  & 
vous  battrez  le  tout  enfemble  l'cfpace 
d'un  bon  quart  d'heure-,  &  vous  ferez  des 
moules  de  papier  un  peu  grands  y  6c  les 
faire  cuire  comme  les  autres  Bifcuits  i  après 
qu'ils  feront  cuits  vous  letf"  couperez  par 
tranches  /vous  fcrez*bne  glace  Roïalequç* 
vous  glacerez  à  l'endroit  où  ils  font  cou- 
pez ,  Se  les  faire  cuire  avec  la  glace  à  petit 
feu. 

"Bifcuits  liquides. 

■  k' 

Vous  prenez  des  écorces  d'Oranges  dte 
Portugal  confites,  trois  ou  quatre  Abricots 
lecs  y  un  peu  de  Marmelade  de  fleurs  d'O- 
ranges :  vous  pilez  bien  le  tout  enfemble 
&  le  paflez  par  le  tamis  î  après  vous  pre- 
nez quatre  jaunes  d'œufs  frais  que  vous 
fouettez  bien  y  vous  mettrez  vôtre  Mar- 
melade dedans  avec  deux  onces  de  Sucre 
en  poudre ,  &  gros  comme  un  œuf  de 
pare  d'Amandes  douces,  vous* fartes  vôtre 
pâce  maniable  3  puis  vous  la  prenez  fur 
une  fpatule  ,  &  la  coupez  en  petits  bâ* 
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tons ,  &  les  mettez  dans  du  Sucre  en  pou- 
dre :  les  arranger  fur  du  papier,  &  les 
&irc  cuire. 

Bîfmti  d'ItaHc. 

Prenez  quatre  œufs  frais ,  fouettez  les 
blancs  en  nege  ,  puis  pefez  une  once  d'é- 
corec  de  Citron  vert ,  une  once  de  chair 
d'Oranges  de  Portugal  3  une  once  d'Abri- 
cots fecs,  une  once  de  Marmelade  de  fleurs 
d'Oranges  :  *  vous|>attez  bien  le  tout  dans 
un  mortier ,  &  le  paflez  au  travers  d'un 
tamis  3  bc  mêlez  le  tout  ajjpc  vos  œufs  qui 
font  battus  avec  un  quarteron  de  Sucre  en 
pou dre ,  &  les  faire  cuire  dans  des  moules 
de  papier  :  quand  ils  font  cuits  y  vous  les 
coupe^p  comme  vous  le  fouhaitez  ,  &  les 
glacez  avec  du  Sucre  des  deux  cotez. 

Tifimr  Mat. 

Il  faut  prendre  fept  œufs  frais  i  foiiettez 
les  blancs  en  nege,  pois  vous  mettez  fept 
onces  de  Marmelade  de  plufieurs  fortes 
avec  vos  blancs  d'œufs  que  vous  fouettez 
bien  encore  ;  après  il  faut  mettre  cinq  jau- 
nes d'œufs  qu'il  faut  continuer  à  ibiietter 
pendant  un  quart  d'heure  :  vous  prenez  en- 
fuire  fept  onces  de  farine  de  Risrfept  onces 
de  Sucre  que  vous  mêlez  bien  enfemble  : 
vous  les  dfreflèz  dan*  des  moules  de  pipicr, 
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&  les  faite!  cuire  à  petir  feu. 

Bifiniss  de  Crime. 

Il  faut  prendre  la  pefanteur  de  trois  œufs 
de  bonne  Crème,  la  faire  cuire  fans  Sucre; 
après  vous  prenez  la  pefanteur  de  trois 
ceufs  de  fuerc  en  poudre  ,  avec  autant  de 
farine ,  &  y  mettre  gros  comme  une  petite 
noix  de  Gomme  Adragante  trempée  avec 
ttn  Citron,  râpé  >  un  peu  de  Mufc  8c 
d'Ambre  ,  avec  trois  oeufs  frais  :  vous  bat- 
tez bien  le  tout  cnfcmble  environ  une  bon- 
me  demi-heure*  les  drefTer  daâs  des  mou^ 
les,  les  glacer  &  les  faire  cuire  à  petit 

- 

Bifcuit  de  Métrons.  ' 

Il  fe  fait  de  même  que  celui  d'Amandes 
ameres,à  l'exception  qu'il- faut  faire  cuire 
les  Marons  ,  les  nettoïer  de  leur  peau  ,  & 
fcs  bien  piler  ,  en  y  mettant  un  peu  de  Wanc 
d'œufen  le  pilant  5  &  le  refte  fe  fait  de 
même. 

* 

Bî/cmts  de  Têches,  ,    •  '  .  " 

Il  faut  faut  faire  cuire  les  Pêches  a  feC  .* 
dam  un  four;  iorfqu'elles  font  cuites ,  les ~ 
paflèr  dans  un  tamis  :  pour  livre  rie  fruit  on 
ptend  livre  de-Sucfe  en  poudre ,  ou  cinq 
quarterons,  &  quatre*bkn«d'œufs  :  vou* 

! 

-- 
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incorporez  le  tout  cnfcmble  ;  le  bien  re- 
muer ,  &  les  dreffer  dans  des  moules  de* 
cartes  ;  les  faire  fecher  dans  l'Etuve  jufqu'à 
ce  qu'ils  fbient  bien  glacez  \  on  peut  les 
mettre  dans  un  four  qui  ne  (bit  guère 
•  chaud  :  tous  les  Bifcuits  de  fruit  -fe  font 
de  même, 

.  #* 

.  ^  Bifcuits  manque*^  v 

Prenez  'trois  ou  quatre  œuft/elon  ce  que 
Vqws  voulez  faire  de  Bifcuits,  &  les  batter 
tant  foit  peu  le  blanc  avec  le  jaune.  Vous- 
y  ajouterez  en  fuite  quatre  ou  cinq  bonnes 

•  pincées  de  Sucre  en  poudre  &  d'écorec  de 
Citron  mêlez  enfemble  ,  avec  quatre  ou 
cinq  cuillerées  de  farine  cuite  dans  le  four^  , 
Quand  vous  aurez  bien  delaïé  cette  com- 
pofïtion  3  vous  la  verferez  fur  des  papiers 
quë^vous  aurez  poudré  de  Sucre  :  Se  après 
avoir  poudré  de  même  votre  Pâte  par- 

'  defKis,  vous  la  ferez  cuire  .au  four,  à 
feu  modéré.  LVîant  retiré  ,  il  faut  couper  • 
vos  Bifcuits  tout  d'un  tems  avec  le  papier 
par-defToUfr,  feion  la  grandeur  &  la  forme 
dont  vous  les  voulez  ,  8c  avec  un  canif 
vous  ôtez  doucement  le  papier,  de- peur 
<k  rien  rompre  ;  ce  qui  arrive  facilement^ 
parce  qu'ils  doivent  être  bien  fecs.  * 

m      \  *• 
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Bifcuits  légers  glacez. 

Sur  trois  quarterons  d'  A  mandes  ameres,* 
prenez  un  quarteron .  d'autres  Amandes  > 
echaudez  &  pelez  les  unes  &  les  autres, & 
pilez-les  enfuite  dans  le  mortier  le  plus  for-  • 
tement  que  vous  pourrez,  y  ajoutant  deux 
blancscTœufs  en  divers  tems.  Quand  elles 
feront  bien  pilées  ,  vous  y  mêlerez  infen- 
fiblcment  quatre  livres  de  Sucre  en  poudre,  * 
remuant  &  battant  bien  le  tout  enfci^>lc 
à  force  de  bras,  jufqu'à  ce  que  vôtre  Pâce 
ibit  bien  maniable.  Vous  la  paflèz  après 
à  la  Seringue  ,  morceau  à  morceau  ,  & . 
vous  en  formez  des  Bifcuits  ,  coupant  ce 
qui  eft  pafle  ,  &  que  vous  avec  reçu  fur 
lin  papier  ,  de  la  longueur  que  vous  vou- 
.  lez,  grands  ou  petits*  Vous  mettez  vos  pa- 
piers ou  Bifcuits  fur  une  planche ,  &  le 
couvercle  du  four  par-deflîis  avec  du  feu 
pour  leur  donner  couleur  de  ce  côté.  Quand 
ils  en  aurçnt  aflez ,  &  que  vous  les  verrez 
considérablement  enflez  ,  vous  ôterez  le  - 
feu  y  &  les  aïant  dérachez  doucement , 
vous  les  glacerez  du  côté  qui  croit  au- 
deflbus.  On  fait  cette  glace  avec  du  blanc 
d'oeuf  &  du  Sucre  bien  delaïé  &  battu 
»  cnfemfc>le,  jufqu'a  ce  que  cela  loic  épais  à 
peu  près  comme  de  la  bouillie.  Vous  en 
.prenez  enfuice  avfe  le  couteau  que  vous 

étendez 
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t tendez  fur  vos  Bifcuits  y  8c  vous  faites 
•  fecher  cette  glace  à  pecic  feu  jufqu'à'ce 
qu  elle  foit  bien  prilc.  On  les  peut  auflî 
glacer  dune  glace  faite  avec  de  l'eau  do 
lenteur  ou  autre ,  &  du  Sucre  battus  5c 
délaïezlcnfcmblc ,  comme  la  précédente. 

«a 

Bifcotins. 

Prenez  trois  blancs  d'œufs  ,  quatre  cuil* 
1er  ces  à  bouche  de  Sucre  en  poudre  ,  8c' 
'  ■  une  cuillerée  de  Matmelade  de  quoi  que  ce 
foit ,  Oranges ,  Citrons  >  Abricots ,  &c« 
Le  reftè  fera  de  farine ,  que  vous  pétri* 
rez  tout  enfemblc  ju'iju'à  ce  que  vôtre 
Pâte  foit  bien  maniable  -,  &  vous  en  dref. 
ferez  des  Bifcotins  de  difierenres  figures  , 
les  uns  ronds ,  les  autres  longs  >  en  lacs 
d'amour ,  chifres  8c  autre  chofè.  Vous  les 
ferez  cuire  à  petit  feu  >  &  quand  vous  vbïcz 
qu'ils  le  font  8c  d'un  roux  un  peu  coloié, 
vous  les  retirez.  Pour  les  détacher ,  vous 
humeftez  la  feuille  de  papier  par  derrière 
avec  de  l'eau ,  &  vous  en  venez  à  bout  aifé« 
ment }  il  faut  le  faire  fur  le  champ. 

Antre  manière  de  Bifeotin. 

Prenez  une  demie  livre  de  Sucre  %  fai- 
tes-le cuire  d  ins  une  petite  poêle  à  la  plu- 
me. Etant  cuit ,  vous  l'ôterez  du  feu  ,  & 
peferez  trois  quarterons  de  farine  que  vous 
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mettrez  dedans  vôtre  Sucre,  à  la  refèrve 
d'une  poignée  que  vous  garderez  pour  la 
manier  fur  la  table.  Ayant  mis  votre  fa- 
rine dans  vôtre  Sucre  ,  vous  le  remuerez 
bien  avec  la  gâche  :  quand  vôtre  Pâte  fera 
bien  délaïéc  ,  vous  la  tirerez  de  la  poêle  , 
&  la  mettrez  fur  une  table  bien  nette,  là  ou 
vous  aurez  femé  un  peu  de  farine  aupara- 
vant -,  il  la  faut  bien  remuer  pendant  qu'elle  . 
eft  chaude  :  il  faut  avoir  du  Mufc  préparé 
avec  du  Sucre  en  poudre  ê  tout  prêt  à  le  , 
femer  defïùs  &  deflbus  vôtre  pâte3&  la  bien 
remuer  ,  en  memeteros  vous  filerez  votre 
pâte,  &  la  couperez  pour  en  faire  des  peti- 
tes boules  grofles  comme  le  pôûcé  :  cela 
veut  ctr-e  travaillé  promtement  ;  car  quand  1 
la  Pâte  eft  froide  ,  on  n'en  peut  plus  venir 
à  bout  :  les  boules  étanr  toutes  faites,  on 
les  fair  cuire  dans  le  four  fans  papier. 
Quand  elles  font  cuites ,  on  les  tire  du 
four ,  &  on  les  met  dans  un  cornet  de  pa- 
pier à  FEtuvc.  •  -  - 

.A litre  mânicre. 
Vous  prendrez  une  livre  &  demi  de  fa- 
rine de  Froment  :  vous  ferez  cuire  vingt  . 
onces  de  Sucre  à  la  petite  plume  ;  vous  le 
ver  ferez  dans  un  mortier*,  lelaiflèrcz  refroi- 
dir :  après  vous  y  mettrez  la  farine ,  fix. 
ceufs  fiais  5c  une  cuillerée  d'eau  de  Heurs 
d'Oranges }  battre  le  tout  çnfemble  un 
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îquatt  d'heure,  &  le  tirer  du  mortier',  lé 
mettre  deflus  une  table  bien  nette,  &  rou- 
ler ladite  Pare  en  de  petits  pains  gros 
comme  une  noifette  ,  &  les  faire  cuirà 
dans  un  four  modérément  chaud. 

Tour  faire  Befoine. 

II  faut  faire  cuire  du  Sucre,  à  perlé  3  le 
laitïer  froidir  }  enfuite  vous  y  mettez  un 
peu  d'eau  de  fleurs  d'Oranges  ;  après  vous 
y  mettrez  de  la  farine  jufqu'à  ce  que  vous 
voicz  que  vôtre  Pare  devienne  maniable; 
y  mettre  un  peu  de  Mu  Ce  &  d'Ambre: 
l'on  pétrit  le  tout  fort  long  tems  ;  fi  la  Pâte 
cft  trop  molle  ,  on  peut  y  mettre  de  la  fa- 
rine, enfuite  faire  des  boulettes  de  lagroC 
feur  d'une  aveline  ou  olive  ,  &  les  faire 
cuire  à  petit  feu- 

fort  h  golfe. 

Il  fautpêtrir  une  livre  de  farine  avec  trois 
jaunes  d'œufs  frais  ,  &  un  demi  quarteron 
dejbeurrc  ,  avec  un  peu  de  fleurs  d'Oranges:  ■ 
vous  faites  une  Pate  qui  (bit  ferme  ;  il  y. 
faut  faire  entrer  demi  livre  de  Sucre  en 
poudre,  un  peu  de  Mufc  &  d'Ambre i 
vous  les  faites  de  la  groflèur  qu'il  vous 
plaît ,  vous  les  jettez  dans  de  l'eau  qui 
commence  à  bouillir  \  il  faut  toujours  re- 
muer l'eau  avec  Técumoirc  :  lorfqu  elles 

R  ij 
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montent  dcflîis  l'eau  ,  vous  les  tirez  6c  ïcS 
mettez  fur  une  ferviette  blanche  >  quand 
elles  feront  froides  ,  vous  les  rangerez  fur 
une  fciiille  de  four  commçs  les  Bifcotins  i 
fi  vous  les  voulez  glacer ,  il  faut  fouetter 
un  blanc  d'œuf ,  &  de  Tcau  qui  en  fort  en 
prendre  avec  une  plume ,  &  en  dorer  vos 
Porrugaife  s  toutes  chaudes:  la  glace  en  eft 
belle.  ;  i 

GelmbUttts. 

Prenez  trois  quarterons  de  Sucre ,  met- 
tez du  vin  d'Efpagne  ou  du  vin  blanc  deflus 
pour  le  faire  fondre  fur  le  feu  ;  lorfqu'il 
cft  fondu  vous  Tôtez  de  deflus  le  feu  &  y 
mettez  une  livre  de  farine,  trois  œufs,  les 
jaunes  &  les  blanc  :  vous  y  mettez  enfuite 
les  odeurs  que  vous  fouhairez;  vous  faites 
du  tout  une  pâte  maniable,  &  vous  en  for- 
mez des  anneaux,  chifres^ou  autres  :  il  faut 
faire  chaufer  de  l'eau  dans  laquelle  vous  les 
mettez  ,  lorfqu'ellc  bout  ;  &  quand  ils 
viennent  fur  leau  ,  vous  les  retirez  ayee 
.  récumoire  ;  vous  les  remuez  de  tems  en 
tems  pour  les  exciter  à  monter  :  mettez-  les 
fur  une  nappe  egourer ,  &  les  faites  cuire 
dans  le  fouri  les  laiflèr  jtifqu  à  ce  qu'ils 
foient  roux  :  vous  fouettez  des  blancs 
tPœufs  ,  yoiw  en  prenez  l'eau  avec  une 
plume  &  les  glacez  $  lorfque  la  glace  £era 
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fijte  ,  vous  les  tirerez. 

Bifcuits  commuai. 

11  faut  prendre  fix  ou  huit  œufs,  les  cafler, 
ic  mettre  les  blancs  &  les  jaunes  tout  en- 
fcmble  dans  une  terrine' ou  bnfln.  Vous 
les  battrez  bien  pendant  quelque  rems  avec 
la  fpatule  ;  puis  vous  y  ajouterez  une  livre* 
de  Sucre  en  poudre  >  que  vous  mêlerez  avec 
lerefte,  en  fuite  autant  de  farine:  le  tout 
étant  bien  battu  &  mêlé  ,  drefïèz-lc  d?ns 
des  caiflès  de  papier  ou  dans  des  moules1 
de  fer- blanc  de  telle  forme  que  vous  vou- 
drez ;  glacez  vos  Bifcuits  en  les  poudrant 
de  Sucre  fin  avec  la  poudrette  ,  Se  les 
mettez  au  four  modérément  chaud.  Vous 
les  y  laiflerez  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien 
levez  &  bien  colorez  ;  &  quand  vous  le» 
jugez  cuits,  vous  les  levez  avec  la  pointe 
du  couteau  ,  &  achevez  de  les  faire  (echer, 
les  mettant  en  lieu  chaud  ,  comme  peut  être 
TEtuve. 

Bifcuits  cro quarts. 

Prenez  de  la  même  pâte  que  pour  les 
Bifcuits  de  Savoie ,  environ  la  confiftance 
de  quatre  fcufs ,  &  y  mettez  par-deflus 
deux  ou  trois  poignées  de  Sucre  en  pou-r 
dre  ;  puis  délaïez  bien  le  tout  avec  une 
cuillère  ;  enfuite  vous  les  dreffcrfcz  comme? 

R  nj 
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les  Bifcuits  d'Amandes  améres  3  &  voùs 
les  ferez  cuire  au  four  >  pliis  de  feu  dcflus 
que  defïbus.  Quand  ils  font  cuits  vous 
les  tirez  du  four  ,  &  renverfcz  la  feuille 
de  papier  fens.deflîis-deflbus ,  &  la  mettez 
fous  une  ferviette  mouillée ,  afin  de  pou- 
voir tirer  les  Bifcuits  de  deflus  le  papier  s 
car  fi  le  papier  n'étoit  pas  mouillé  ,  il  fe- 
roit  impollible  d'en  ôter  les  Bifcuits; 
Quand  ils  feront  levez,  vous  les  mettrez 
fur  du  papier  blanc  fens-deffas-deflbus  à 
TEtuvc  >  il  ne  les  faut  pas  dreflèr  fur  les 
plats  que  lorfqu'on  veut  fervir  ,  parce  qu'il 
prend  trop  facilement  l'humidité. 

Tourons. 
• 

Prenez  des  Amandes  pelées,  des  Aveli- 
nes &  de  Técorce  de  Citron  vert  ;  coupez- 
les  par  petites  tranches  ;  faites- les  fecher  à 
l'Etuve,  ou  bien  de(Techez-les  dans  la  poêle 
avec  un  peu  de  Sucre  en  poudre  >  foiiettez 
un  blanc  d'œuf  *,  mettez  vos  Amandes  de- 
dans Se  du  Sucre  en  poudre ,  jufqu'à  ce 
qu'il  .y  en  ait  aflez  pour  les  rendre  mania- 
bles ;  lesdrefler  à  la  main  fur  du  papier  * 
les  faire  cuire  au  four  de  campagne. 

Tourons  d'Ejpagne. 

Vous  prendrez  un  quarteron  d'Avelines 
&  un  quarteron  d'Amandes  douces  quçi 
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Vous  pàflerez  à  l'eau  >  les  peler  &  les  met- 
tre dans  de  l'eau  fraîche  :  de  la  demi-livre 
vous  en  prendrez  deux  onces  de  chacune , 
&  les  couperez  bien  menu  avec  un  cou- 
teau i  vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre 
à  la  forte  plume  j  vous  y  mettrez  les  quatre 
onces  d'Avelines  &  d'Amandes  dedans, 
avec  trois  ou  quatre  Zefts  de  Citron  ;  vous 
remuerez  le  tout  enfemblehors  de  deflûs  le 
feu  avec  une  fpatule  ,  en  fuite  vous  fouet- 
terez un  blanc  d'œuf  frais  >  te  vous  en 
mettrez  dedans  la  poêle  ,  vous  remuerez  le 
tout  enfemble,  le  verferez  dclTus  une  feuil- 
le de  papier  >  &  le  couperez  par  tranches: 
Si  le  Touron  n  cft  pas  aflèz  élevé  ,  remet* 
tez-le  un  moment  fur  le  feu.       .  . 

----- 

CHAfITRE  XXVJII. 
Des  Mafapains. 

Iv  Es  Ma fle pains  font  une  pâtcd'Aman- 
jdes  8c  de  Sucre  ,  qui  fe  font  comme 
les  Bifcuits  9  toute  Tannée.  On  peut  feule- 
ment les  diverfifier  dans  les  faifons ,  fui- 
vant  les  Fruits ,  par  différentes  Marmela- 
des J  comme  Ton  verra  ci-aprés  :  du  refte 
çn  voici  la  manière»  , 
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JMaJftpain  commun* 

Prenez  trois  livres  d'Amandes  douces 
&  les  pelez  dans  de  l'eau  chaude  ;  égoutez- 
les  &  les  cffuïez,  après  quoi  vous  les  pile- 
rez dans  le  mortier  de  marbre  ,  les  arrofant 
de  tems  en  tems  de  blanc  d'œuf  ,  afin 
qu'elles  ne  deviennent  point  en  huile** 
Quand  elles  feront  parfaitement  bien  pilées* 
vous  clarifierez  une  livre  Se  demie  de  Sa- 
cre que  vous  ferez  cuire  à  la  plumé  \  enfuite 
vous  jetterez  vos  amandes  dedans  ,  Se  in- 
corporerez le  tout  enfemble  avec  la  gâche 
ou  fpatulc  ,  frottant  au  fond  Se  par- tout 
avec  foin  ,  de  peur  qu'il  ne  s'attache  au 
poêlon  ,  quoique  hors  du  feu  :  vous  con- 
noîtrez  que  vôtre  pâte  fera  faite,  en  tou- 
chant du  revers  de  la  main  ,  Ci  rien  ne  s'y 
attache.  Alors  vous  la  tireréfe  de  la  poêle 
Se  la  mettrez  fur  une  planche,  y  poudrant 
du  Sucre  en  poudre  dcffùs  Se  deffous  ,  Se 
laliifferez  repofer  Se  refroidir.  Pour  la  tra- 
vailler ,  vous  en  étendrez  des  abaifles  d'une 
épaiflèur  raifonnablc  ,  fur  lefquellcs  vous 
découperez  vos  Maflèpains  avec  des  mou- 
les ,  les  fai&nt  tomber  doucement  avec  le 
bout  du  doigr  fur  des  feuilles  de  papier, 
pour  .les  faire  cuire  :  on  ne  leur  donne  le 
feu  que  d'un  côté,  &  on  les  glace  enfuitc 
fie  l'autre  que  Ton  fait  cuire  de  même. 


-  V  


Digitized 


pour  les  Confitures.  tor 

ÎJ  s'en  fait  de  ronds  >  de  longs,  d'ovales* 
de  frifez  ,  en  cœur,  &c  Vous  pouvez 
auffi  filer  vôtre  pâte  ,  ou  la  paflèr  a  la  Se- 
ringue }  &  vos  MalTepains  en  prendronr 
autant  de  noms  particuliers ,  quoiqu'ils  ne 
différent  que  par  la  forme  ,  &  par  la  ma- 
nière dont  vous  les  aurez  glacez  i  ce  que 
Ton  trouvera  ci-aptes. 

Autre  Pâte  de  Mtjfefâins. 

Apres  que  vos  Amandes  font  pelées  ; 
rafraîchies  &  égoutées  comme  ci-deiïus, 
vous  les  pilez  ,  en  les  arrofmt  de  blanc 
d'œuf  &  d'un  peu  d'eau  de  fleurs  d'Oran- 
ges battus  enfemblc.  Etant  pilées,qu  il  ri  y 
refte  pas  le  moindre  grumeau  ,  vous  aurez 
autant  de  Sucre  que  de  Pâte  ,  que  vous  fe- 
rez cuire  à  la  plume.  Enfuitevousy  mettrez 
vos  Amandes  ;  &  aïant  la  gâche  ou  fpatule 
à  la  main ,  vous  démêlerez  bien  le  tout  en- 
femble.  Remettez  cette  Pâte  fur  le  feu 
pour  la  defïecher,  remuez  toujours  à  force 
de  bras  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  maniable,  &C 
qu'elle  fc  détache  du  poêlon.  Alors  vous  là 
tirerez  fur  un  bafïïn  avec  du  Sucre  en  pou- 
dre pâr-deflbus ,  &  vous  la  roulerez  en  gros 
rouleau  pour  la  laifler  repofer  quelque  peu 
detems  ,  comme  la  précédente  ,  après  quoi 
vous  la  dreflerez  &  façonnerez  de  la  même 
manierc; 
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Cette  dernière  pâte  de  Maflfepaîn  eft  plus 
croquante  &plus  agréable  que  la  première; 
&  par  cette  raifon  on  peut  la  diftinguer 
hardiment  des  Mafïèpains  communs. 

Autre  manière.  , 

» 

»  *  • 

On  pile  fes  Amandes  comme  les  précé- 
dentes ,  en  les  arrofant  de  blanc  d'oeuf  &C 
d'eau  de  Fleur  d'Orange  ou  autre  ;  &  la 
feule  différence  qu'on  y  fan:  3  c'eft  qu'on 
tire  enfuite  cette  Pâte  ,  &  qu'on  la  deflè- 
che  fur  un  bafïin  avec  le  Sucre  en  poudre, 
jufqu'à  ce  qu'elle  foie  bien  maniable ,  com- 
me une  pâte  ordinaire:  fur  livre  de  pâte  de- 
mi livre  de  Sucre,  ou  trois  quarterons  -,  & 
après  qu'elle  eft  un  peu  repofée  >  on  en  fait 
des  abaiflès  dé  l'épai  fleur  qu'on  juge  à  pro- 
pos 5  fur  lefquelles  on  découpe  enfuite  fes 
Maflepains. 

Mtfityain  Roi  al. 

*  La  pâte  en  eft  la  même  que  pour  les  pre- 
miers. Vous  en  prenez  un  morceau  que 
vous  filez  fur  la  table  de  Tépaifleur  d'un 
doigt  y  vous  feparez  cela  en  autant  de  par- 
tics  qui  puifTent  former  un  rond  ou  anneau 
au  rour  de  votre  doigt ,  affermifïànt  bien 
les  deux  bouts  >  afin  qu'ils  ne  fc  détachent 
point.  VouspafTerez  ces  anneaux  dans  du 
jblanc  d'oeuf  >  où  yous  aurez  mêlé  quelque 
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.vous  les  roulerez  enfuite  dans  du  Sucre  en 
poudrc^Vous  les*foufflercz  en  les  retirant, 
afin  qu'il  n'y  refte  pas  trop  de  Sucre  ;  & 
vous  les  rangerez  fur  du  papier  pour  les, 
faire  cuire  au  four ,  feu  deffbus  &  defllis, 
parce  qu'ils  fontdés-lors  glacez  des"dcux 
cotez.  Il  s'élèvera  au  milieu  une  bouteille 
en  dôme  ,  qui  fera  un  fort  joli  effet.  Pour 
que  cela  foit  plus  immanquable  s  on  pour- 

•  roit  en  dreflànt  fes  MafTcpins  ,  mettre  au- 
deffus  du  vuide  de  ces  ronds  y  une  petirc 
boul^dc  la  même  pâte  ,  ou  quelque  petit 
Fruit ,  comme  Ccrife  >  Framboifc  >  Pifta- 
che  ou  autre. 

Autre  Afajfepain  Roi  al. 

Prenez  une  livre  Se  demi  d'Amandes 
que  vous  échauderez  &  pilerez  bien  dans 
un  mortier  :  vous  y  mettrez  une  livre  de 
Sucre  en  poudre  &  un  blanc  de  Chapon 
Paillé  cuit  j  le  bien  hacher  &  le  piler 
avec  la  pâte  ;  enfuite  la  tirer  du  mortier, 
&  la  deiïecher  dans  une  poêle  à  petit  feu  * 
jufqu'à  ce  qu'elle  commencer  fe  détacher 
de  la  -poêle  >  la  tirer  &  la  mettre  defTus 
une  planche  ;  la  laifler  refroidir  à  demi  % 
&  la  drclfcr  fur  du  papier  blanc  ,  &  les 
faire  cuire  dans  un  four  à  petit  feu  :  &c 
quand  il  fera  à  demi  cuit,  vous  le  glacerez 
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avec  de  la  glace  Roïale  ,  &  vousï|fciëtf ttt 
feulement  le  couvercle  du  four  de  cuivre 
par-deflus.   s  *        .  • 

Jlutres  M*  /fins  diaprés  U  Roi  al. 

— 

Prenez  des  Amandes  douces,  pelez- les  ; 
&c  les  mettez  tremper  Tefpace  de  trois  jours 
dans  de  Peau  fraîche  ,  Se  changez  tous  les 
jours  d'eau  ;  après  les  piler  dans  un  mortier 
de  marbre  :  en  les  pilant  il  faut  Iesarrofcr 
avec  un  peu  d'eau  claircjtnêlec  avec  un  peu* 
d'eau  de  fleurs  d'Oranges  :  quand  elles  fe- 
ront bien  pilées,vous  en  peferez  deux  tîvres, 
&  vous  ferez  cuire  une  livre  de  Sucre  à  1$ 
plume,  Se  y  mettrez  les  amandes  pilées  de- 
dan  s,  pour  les  faire  deffeeher  à  petit  feu  jus- 
qu'à ce  que  la  pâte  quitte  la  poêle;  enfuite 
•vous  l'ôtcrcz  de  la  poêle  8c  la  mettrez  re- 
froidir; après  vous  la  tournerez  en  anneau: 
vous  prendrez  deux  blanc  d'œufs,  une  once 
de  Sucre  en  poudre  &  une  goûte  d'eau  de 
fleurs  d'Oranges  :  battre  le  tout  enfemble; 
après  vous  y  mettrez  le  Maflèpain  dedans 
&  le  retournerez  :  le  faire  égouter  defTus 
le  bord  d'un  plat ,  &  avoir  un  plat  d'argent 
avec  du  Sucre  en  pourdre  fin  ,  y  mettre  le 
Maflèpain  dedans  &c  le  remuer  avec  le 
plat  :  les  ranger  defïîis  du  papier  ,  les  faire 
cuire  à  petit  feu  ;  &  quand  ils  feront  cuit* 
vous  les  lai  lierez  refroidir ,  puis  vous  les 
jlétaeherez. 
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,  Prcncïdcux  livres  d'Amandes  douces,é- 
chaudez-  les  &  les  jertez  dans  Peau  fraîche; 
les  égouter  &  les  bien  piler  dans  un  mor- 
tier :  vous  ferez  cuire  deux  livres  de  Sucre 
à  la  plume  ,  &  vous  y  mettrez  les  Aman- 
des pilées  dedans  :  les  deflecher  à  petic  feu 
jufqu'à  ce  que  la  pâte  quitte  la  poêle;  après 
vous  "la  descendrez  de  dcfïïis  le  feu  ,  la 
mettrez  deflus  une  planche  refroidir ,  Se 
auand  elle  fera  froide  ,  vous  la  mettrez 
dans  un  mortier;  vous  y  mettrez  troit 
blancs  d'œufs  frais,  &  vous  battrez  le  tout 
cbfcmble  une  demi- heure  ;  vous  y  mettrez 
une  poignée  de  Sucre  en  poudre  en  la  pi- 
lant ;  vous  y  pouvez  donner  le  goût  de 
Mufc,  ou  d'Ambre  ,  ou  de  r apure  de  Ci- 
tron bien  fine  ;  après  les  feringuer  d'un 
moule  un  peu  gros,  &  les  faire  cuire  à 
petit  feu,  enibrtc  qu'ils  reilcnt  un  peu 
planes* 

M*Jfcf>*indeT$ftAchef. 

Echaudcz  une  livre  de  Piftachcs,  jettez-lc* 
dans  de  l'eau  fraîche,  cgoutez-les,  &  les 
pilez  bien  dans  un  mortier  :  faites  cuire 
trois  quarterons  de  Sucre  à  la  plume  Se 
mettez  les  Piftachcs  dedans  *  deflechez  la 
pâte  à  petit  feu  j  tirez-la  de  la  poêle ,  Se  la 
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mettez  fur  une  planche  refroidir:  mettez-  y 
un  peu  de  Sucre  en  poudre  defliis;&  quand 
elle  fera  froide  vous  en  ferez  une  abaifle  a- 
vecun  rouleau  ,  &c  la  découperez  avec  des 
moules  de  fer- blanc  fiçonnez  ou  unis  ,  8c 
ne  les  ferez  cuire  que  d'un  côte  à  petit  feu  ; 
&  quand  ils  feront  cuits  d'un  côté,  vous  les 
laiflerez  refroidir  vous  ferez  une  glace 
Roïale  d'un  blanc  d'oeuf  frais  &  de  l'eau 
de  fleur  d'Oranges  :  vous  les  glacerez  du 
côté  qu'ils  ne  font  point  cuits  ,  &  les  ferez 
cuire  à  petit  feu  ;  vous  en  pouvez  rouler 
en  anneau  comme  le  Maflèpain  Roïal. 

Mœjfepai*  de  Chocolat. 

* 

Echaudez  deux  livres  d'Amandes  douces, 
lavez- les  dans  de  l'eau  fraîche  ,  pilez- les 
bien  dans  un  mortier  i  faites  cuire  une  livre 
de  Sucre  à  la  plume  ,  mettez  les  Amandes 
dedans  \  défichez  la  pâce  à  petit  feu  , 
tirer- la  de  la  poêle  ,  &  la  mettez  refroidir; 
&  quand  elle  fera  froide,  vous  y  mettrez 
trois  onces  de  Chocolat  pile  &  pafle  au  ta- 
mis,U  un  blanc  d'œuf,que  vous  manierez 
le  tout  en  femble:vous  pourrez  former  une 
abaifle  d'une  partie  de  ladite  pâce ,  &  la 
découperez  avec  des  moules  de  fer- blanc, 
&  en  pifler  auflî  à  la  feringue  :  ceux  qui 
feront  découpez ,  vous  les  peurrez  glacer 
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'd'une  glace  Roïale^  comme  ceux  ci-deiïùs  :  ■ 
Le  Maiïepain  deCanelle  fe  fait  de  même, 

M*fîepainà  U  fleur  d'Orange. 

Vos  Amandes  étant  piléesen  les  arro-3 
rofant  de  blanc  d'œuf ,  fûtes  cuire  du  Su- 
cre à  la  plume  ,  que  vous  y  incorporerez. 
Vous  y  ajouterez  enfuite  quelque  cuille- 
rée de  Marmelade  de  Fleurs  d'Oranges  ; 
ou  vous  vous  contenterez  de  la  mettre 
avec  la  glace  dont  vous  les  couvrirez  pour 
les  déguifer.  Du  refte  on  pratique  la  même 
chofe  que  pour  les  Maflepains  communs. 
Il  fuffit,  par  exemple,  d'une  demi-livre  de 
Sucre  pour  une  livre  de  pâte  d'Amandes  ; 
&  il  faut  toujours  laiflèr  repofer  (à  pâte 
avant  que  de  l'emploier.   Au  défaut  de 
Matmeladc  de  Fleurs  d'Oranges  ,  arrofez 
vos  Amandes  en  les  pilant  >  avec  un  peu  . 
de  l'eau  des  mêmes  Fleurs  ;  Se  prenez  pour 
le  refte  *  de  la  chair  d'Orange  confite 
au  liquide  ,  que  vous  pilerez  dans  le 
mortier  afin  de  la  mêler  avec  vos  A«- 
mandes,  ou  d'en  faire  le  corps  de  vôtre 
glace  ;  mais  il  faudra  deflecher  vôtre 
p£te  fur  le  feu',  à  caufe  de  ltau  de  Fleurs  • 
d'Oranges, 
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Mafîepains  de  Citrons. 

Au  lieu  de  ce  qu'on  vient  de  marquer 
pour  les  derniers  MafTcpains  ,  vous  dégui- 
ferez  ceux-ci  avec  de  la  Marmelade  de 
Citron  f  ou  de  la  chair  de  Citron  confice 
&  piléc  dans  le  mortier  \  ou'  bien  vous  y 
mêlerez  feulement  un  peu  de  râ;uredc 
Citron,  foit  avec  vos  Amandes  pilces  a- 
vant  que  d'y  mettre  fe  Sucre  ,  foit  avec  la 
glace  que  vous  ferez  ;  mais  il  faut  que  ce 
foit  de  la  râpure  fort  fine,  &  la  bien* 
battre  avec  le  blanc  d'œuf  6c  le  Sucrc# 

Mapepains  à   la   Framboife  , 
&  autres. 

Dans  le  tems  des  Fruits  rouges  principa- 
lement >  vous  pouvez  diverfiner  vos  Maf- 
fepains  de  plufïeurs  autres  manières ,  en 
mettant  aux  uns  du  jus  de  Framboifcs  ,  i 
d'autres  *le  Grofeilles  ,  de  Fraifes  ,  de  Ce- 
lifes ,  6c  c.  Mais  obû  rvez  que  fi  vous  cm- 
ploïez  ces  jus  pour  arrofer  vos  Amandes 
•en  les  pilant  avec  le  blanc  d'œuf,  il  faut 
enfuitebien  de(Tccher  vôtre  pâte  fur  le  feu, 
pu  bien  le  faire  avec  du  Sucre  en  poudte  > 
comme  au  troifiéme  article.  On  peut  fc 
contenter  de  ne  s'en  fervir  que*  pour  les 
glacer ,  dont  voici  les  manières. 
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Majïepains  glace*^. 

Quand  vos  Maflepains,  foie  ronds ,  longs,, 
ovales ,  ou  frifez ,  fonr  cuits  &  colorez 
d'un 'côté ,  vous  les  détachez  doucement 
de  defliis  le  papier  avec  le  couteau  ,  puis 
vous  les  glacez  du  côté  qui  étoit  en  defTus, 
de  l'une  ou  l'autre  de  ces  deux  façons. 

Vous  prenez  de  l'eau  de  fenteur ,  foit  de 
Flcurtf  d'Oranges  ou  autre;  ou  bien  des* 
Jus  &  des  Marmelades  qu'on  a  marquer 
ci-devant  ,  fuivant  la  qualité  que  vous 
voulez  donner  à  vos  MalTepains  ;  8c  vou* 
y  mêlez  peu  à  peu  du  Sucre  fin  en  poudre, 
délaïant  bien  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce 
que  cela  (bit  épais  comme  la  bouillie.  Vou* 
prenez  de  cette  glace  avec  un  couteau  ,  Se 
l  erendez  proprement  fur  vos  Maflèpainsv 
puis  vous  les  remettez  fur  le  papier  3  &  le 
couvercle  du  four  par-deflus ,  avec  un  pe- 
tit feu  pour  faire  prendre  la  glace  j  &  vous 
fcs  fermerez  enfuite  r  pour  vous  en  fer  vie 
au  befoim  . 

Vous-  faites  l'autre  glace  avec  du  blanc 
d'œuf  &  le  Sucre  en  poudre  feul ,  ou  mêlé 
avec  quelque  Marmeladè,  l'achevant  6C 
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déguifer  une  patrie  de  vos  Maflepams 
quand  d'une  même  pâte  vous  en  avez  faijs 
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de  différentes  formes  >  afin  de  Ie$  taieui 
diftinguer. 

Aiajfepain  fourré. 

Prenez  de  la  même  pâte  que  celle  du 
Malïèpain  Roïal  >  maniez- la  fur  une  ta- 
ble avec  du  Sucre  en  poudre  \  en  fuite  for* 
mez-en  une  abaifïè  avec  le  rouleau  ,  la 
plus  mince  que  vous  pourrez;  vous  jet- 
terez deflous  du  Sucre  en  poudre  /  pour 
que  la  pâte  ne  tienne  point  à  la  table* 
Vôtre  abaiflè  étant  faite  ,  vous  la  rem- 
ploierez en  deux  ,  &  la  couperez  an  peu 
tout  autour  s  en  fuite  vous  étendrez  fur 
une  partie*  de  vôtre  abaifle  telle  Mar- 
melade qu'il  vous  plaira,  de  Tépaifleur 
dune  pièce  de  trente  fols  ,  puis  la  cou- 
vrirez proprement  avec  l'autre  partie  ; 
en  fuite  vous  la  couperez  petit  ou  grand  * 
..de  telle  manière  qu'il  vous  plaira  :  après 
on  les  range  deffus  une  feuille  de  papier 
blanc  ,  puis  on  les  fait  cuire  d'un  côté 
avec  le  couvercle  du  four  fur  une  table* 
Aïant  pris  couleur ,  on  les  laide  refroidir* 
puis  on  les  glace  du  côté  qu'ils  ne  font 
pas  cuits,  avec  un  blanc  d'oeuf  mêle 
avec  du  Sucre  en  poudre  ,  ou  avec  de 
Fcau  de  Fleurs  d'Oranges  mêlée  auffi  avec 
du  Sucre  en  poudre  ;  puis  on  les  range 
fujt  du  papier  x  &  or  le  fait  cuire  fur  I* 
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table  avec  le  couvercle  du  four.  Avec 
la  même  pâte  vous  en  pouvez  former 
de  petites  Tartelettes  ,  qui  fe  font  en  pre- 
nant un  petit  morceau  de  pâte  gros  com- 
me une  noifette  ,  que  vous  tournez  avec 
le  pouce  &  le  doigt  index  qui  entre  ju- 
gement dedans  s  &  la  ferez  la  plus  min- 
ce que  vous  pourrez.  Etant  toutes  faites , 
vous  les  rangerez  fur  du  papier  ,  &  les 
ferez  cuire  doucement  dans  le  four  :  Il 
ne  faut  au  commencement  qu'un  peu  de 
feudellbus  &C  deflus,  jufqu'à  ce  qu'elles 
aient  pris  couleur.  Etant  cuites  vous  les 
ôrcrez  du  four  s  Se  les  remplirez  d'une  > 
Cerife  liquide  ,  ou  d'une  Framboife  ,  ou 
d'un  grain  de  Verjus  liquide ,  ou  de  telle 
Marmelade  qu'il  vous  plaira  :  vous  les 
pouvez  glacer  Ci  vous 'voulez ,  &  vous 
.  ferez  cuire  la  glace  avec  le  couvercle  dit 
four  3  il  ne  les  faut  remplir  qu'à  mefure 
/    que  vous  en  aurez  befoin.  ■ 


CHAPITRE  XXIX. 

» 

Des  Meringues  &  Macarons.* 

•  s  # 

C'Eft  un  petit  ouvrage  de  Sucre  fôrtr 
joli  &  fort  facile.  Il  eft  auflî  fer* 
commode  dans  une  Office  ,  pouvant  eu* 

S  i„ 
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fait  en  un  moment  j  en  voici  la  manicrë; 

M eringues  jumelles. 

Prenez  trois  ou  quatre  œufs  frais  fclotto 
la  quantié  de  Meringues  que  vous  voulez 
faire  ^retirez- en  les  blancs  pour  les  fouet- 
ter, jufqu'à  tant  qu'ils  faflent  la  neige  à 
rochers.  Après  vous  y  mettez  un  peu  de 
lâpure  de  Citron  3  &  trois  ou  quatre  cuil- 
lerées de  Sucre  fin  cnpoudre.  Onpeutaufli 

Îr  ajouter  un  peu  d'Ambre,  Il  faut  fouetter 
e  tout  cnfemblc  jufqu'à  ce 'que  cela  foit 
bien  liquide.  Enfuite  prenez  une  feuille  de 
papier  blanc,  &  avec  une  cuillère  formez 
vos  Meringues  rondes  ou  ovales,  félon 
que  vous  voudrez  ,  de  la  grofïcur  d'une 
froix*  laiflant  de  la  diftance  de  l'une  à 
l'autre..  Poudrez- les  de  Sucre  fin  avec  la 
poudrette  \  &  fans  les  ôter  de  la  même 
table  où  vous  les  aurez  dreflecs  ,  couvrez- 
les  du  couvercle  du  four  avec  du  feu  def- 
lus.  Elles  s'élèveront  aufïi-tôt&  prendront 
couleur,  lailEint  un  vuide  au  milieu  s  vous 
le  remplirez  d'un  grain  de  Fruit  confit  fé- 
lon la  Saifon,  comme  Framboifè,  Cerife,. 
ou  Fraife ,  &  le  couvrirez  d'une  autre 
Meringue  qui  enfermera  le  tout ,  &  ce 
loni  des  Meringues  jumelles.. 

»  '  -  >  \ 
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Meringues  feches* 

Prenez  quatre  œufs  frais ,  félon  la  quan- 
tité de  Meringues  que  vous  voulez  fairej. 
retirez-en  les  blancs  pour  Ici  fouetter , 
jufqu  à  ce  qu'ils  foient  montez  en  neige; 
enfuite  vous  mettrez  quatre  cuillerées  de 
Sucre  en  poudre  bien  fec  >  &  le  remuerez 
bien  avec  une  cuillère  ;  puis  vous  les  re- 
mettrez fur  un  petit  feu  pour  les  deflecher 
un  peu  par.  deux  ou  trois  reprifes  ;  puis 
vous  y  mettrez  des  Piftaches  qui  foient  pi- 
lces  de  un  peu  fechées  dedans  TEtuve. 
Er  quand  les  Piftaches  y  feront ,  vous  les* 
dreflerez  comme  les  autres ,  &  les  mettrez 
cuire  dedans  le  four  un  peu  lentement  3 
peu  de  feu  deflbus  &  plus  deffus.  Quand 
elles  font  aflèz  cuites  &  affez  feches ,  on 
les  ôtê  du  four  ,  &  ôn  les  levé  avec  un 
couteau  ;  Et  quand  elles  font  un  peu  froi- 
des y  on  lcs:  met  fur  du  papier  blanc  à  TE~ 
tuve ,  pour  les  entretenir  fechement. 

Meringues  de  Piftaches.  t 

Prenez  une  poignée  ou  deux  de  Pifta- 
ches y  &  les  pelez  dans  de  Peau  chaude. 
Er  quand  vous  aurez  fouetté  vos  blancs^ 
d'œufs  y  comme  les  autres  Meringnes  y  Se 
qpe  vous  y  aurez  mis  &c  battu  enfemblc 
ykm  Sucre  en  poudre,  ra.tcez-y  vos  Pif- 
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taches  bien  égoùtces  de  leur  eau  ;  Se  avec 
la  cuillère  à  bouche,  formez  vos  Meringues 
de  la  grofleur  que  vous  voudrez  y  &  les 
glacez  de  la  même  manière.  Si  vous  ne 
les  voulez  pas  glacer  ,  elles  refteront  blan- 
ches comme  du  papier  ;  il  faur  qu'à  chaque 
Meringue,  il  s'y  trouve  une  Piïlache.  Elles 
vous  (erviront  à  garnir  des  Tourtes  cro- 

2uantes,  &  auffi  à  en  former  des  piramidea 
ir  des  Porcelaines  pour  vôtre  defleru 

Macarons. 

Les  Macarons  font  un  compofé  d'Aman- 
des douces  y  de  Sucre  ,  &  de  blanc  d'œuf» 
Prenez  ,  par  exemple  ,  une  livre  d'Aman- 
des ,  que  vous  pèlerez ,  les  aïant  échaudees,. 
&  vous  les  jetterez  à  mefure  dans  de  leau* 
fraîche.  Il  faut  enfuite  les  égouter  6c 
effincr  ,  &  les  piler  dans  le  mortief,  le*  ' 
arrofantd'un  p:u  d  eau- de  Fleurs  d'Oran- 
ges ,  ou  de  quelque  blanc  d'oeuf,  autres 
ment  elles  fe  tourneraient  en  huile.  Etant 
bien  pilées  3  prenez  autant  de  Sucre  en 
poudre,  avecencore  trois  ou  quatre  blancs* 
d'œufs  3  &  battez  bien  le  tout  cnfemble; 
puis  vous  dreiïèrez  vos  Macarons  fur  du 
papier  avec  la  cuillère  à  bouche  ,  &  le* 
ferez  cuire  à  petit  feu.  Vous  les  pouvez 
glacer  de  telle  glace  qu'il  vous  plaira 
comme  les  Maflcpains ,  quand  ils  fb*  à 

4 


Digitized  by  Google 


tyur  les  Confituret.  îtf 

demi  cuits  ;  ou  ne  les  point  glacer  ,  non 
plus  que  les  Amandes  améres  ,  dont  ils  ap-* 
prochent  beaucoup. , 

Macarons  de  Liège. 

Vous  fouetterez  huit  blancs d'œufs  fraîâ 
en  neige  ;  vous  y  mettrez  une  livre  d'A- 
mandes douces  battues  >  une  livre  de  Su- 
cre en  poudre ^  &  un  quarteron  de  farine 
de  Ris  i  vous  mêlerez  le  tout  enfemble ,  & 
les  dreflèrez  comme  du  Bifcuitde  Savoie;, 
il  faut  les  glacer  &  les  faire  cuire  au  four* 

CHAPITRE  XXX. 
Des  Paftilles. 

m  * 

C'Eft  encore  une  cfpecç  de  pâte  .de  Su- 
cre, dont  il  y  a  de  pluneur&  fortes. 
Oit  en  drefle  des  Porcelaines  pour  le  def- 
fcrr ,  &  elles  font  fort  agréables  au  goût  j, 
en  voici  la  manière  &  la  qualité.  4 

FaftilUs  de  Canelle. 

Faites  fondre  de  la  gomme  adragante  dans 
un  pot  ou  terrinée  d'eau  -,  une  once ,  par 
exemple,  fuffit  pour  quatre  livre  de  Sucre.. 
Au  bout  de  deux  ou  trois  jours  que  vôtre 
gomme  eft  biea  détrempée  *  &  que  vous, 
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i  avez  encore  démêlée  avec  la  cuillère, vôùî 
fa  paflez  &  prclïez  dans  un  linge  blanc , 
pour  en  feparer  toute  la  crafle:  vous  mettrez 
cette  eau  de  gomme  dans  le  mortier,avec  un 
ou  deux  blancs  d'œufs  ;  puis  vous  aurez 
de  la  Canelle  pilée  bien  fine  &  paflee  au 
tamis  fin.  Vous  la  délaierez  bien  avec  vo- 
gomme  &  vos  blancs  d'œufs.  Enfiiitc  vous 
aurez  du  Sucre  en  poudre  pafle  auflï  au  ta- 
mis fin,que  vous  mêlerez  avec  le  refte  petit 
à  petit ,  continuant  toujours  de  bien  dé- 
laïer  l'un  &  l'autre  jufqu'à  ce  que  vôtre 
pâte  (bit  bien  maniable  ;  alors  vous  pour- 
rez former  vos  Paftilles  en  rond ,  en  long, 
ou  autre  forme  qu'il  vous  plaira  rô^  fi  vous 
avez  des  cachets  ou  chifres  ,  vous  les  im- 
primerez fur  vos  Pàftilles ,  &  les  ferez  fâ- 
cher à.l'Ettive.  Vous  pouvez  fi  vous  vou- 
voulez  n  y  pas  mettre  de  blanc  d'œuf  >  on 
prétend  qu'il  fait  jercer  la  pâce  i  &  fi 
nonobftant  cela  elle  jerciflbit  ,  vous  met- 
trez vôtre  pâte  dans  une  ferviette  un  peu 
mouillée,  &  formerez  vos  Paftilles  eom* 
me  ci- de  (Tus* 

P ^ fillles  Hanches* 

Mettez  trempër  vôtre  gomme  dans  un 
peu  d  eau  t  avec  trois  ou  quatre  jus  de  Ci- 
crons ,  &  les  Zefts  que  vous  en  aurez  faits* 
Au  bout  de  deux  ou  trois  jouis-*  que  vous 

* 
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Verrez  vôtre  gomme  bien  détrempée ,  paf- 
fez- la  comme  cidefliis ,  à  travers  un  linge 
blanc.  Vous  la  mettrez  en  fuite  dans  le 
mortier  avec  du  Sucre  Roïal  en  poudre  9 
pafle  au  tambour  >  &c  après  la  première 
poignée  3  vous  tournerez  &  battrez  le  tout 
à  force  de  bras  ;  puis  vous  y  ajouterez  une 
autre  poignée  de  Sucre  >  &  continuerez  de 
battre  &  de  bien  démêler  vôtre  pâte  de 
tous  cotez  à  mefurc  que  vous  augmenterez 
de  Sucre  ,  jufqu'à  ce  que  vous  aïezune  pâ- 
te bien  blanche  &  bien  maniable.  Vous  en 
formerez  enfuitevos  Paftilles  comme  ci- 
deflus  y  &c  les  ferez  fecher  à  l'Etuve. 

Paftilles  de  Fleurs  d'Oranges. 

Elles  fe  font  de  même ,  hors  que  vous  y 
mêlez  quelques  feuilles  de  Fleurs  d'Oran- 
ges ,  &  de  l'eau  de  Fleurs  d'Oranges  y  avec 
les  jus  de  Citrons  que  vous  mettez  trempée 
avec  vôtre  gomme. 

Faftilles  £  Abricots. 

Au  lîeti  de  la  gomme  adràgant ,  vottf 
prenez  pour  celles-ci ,  de  la  gomme  d'A- 
irabie,  qui  cft  fondue  beaucoup  plutôt* 
Etant  détrempée  &  paflec  dans  un  linge, 
tous  la  mettez  dans  le  mortier ,  avec  du  fî- 
rop  d'Abricots  j  &  aïant  délaie  l'un  avec 
1  autre  ,  vous  l'augmentez  de  Sucre  jufqu  à 
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ce  que  votre  pâte  (bit  maniable  à  forcé 
de  la  bien  démêler.  On  en  forme  enfuite 
des  Paftilles  rondes,  que  Ton  metfecher 
à  rètuve ,  pour  les  blanchir  quand  où 
voudra  à  la  baffine  3  à  la  manière  des 
Dragées. 

PsflUUs  di  Violettes ,  &  AHtrts. 

Vous  vous  fervez  à  celles-ci  de  la  memé 
gomme  d'Arabie*  parce  qu'elles  fe  blan- 
chiflent  à  la  baflînc  ,  auflî-bicn  que  les 
Paftilles  au  GiroBe.  Pour  leur  donner  la 
couleur  &  l!odcur  de  Violette  ,  vous  dé- 
trempez de  l'Indigo  Se  de  l'Iris  >  &  vous  " 
mêlez  cette  eau  avec  votre  gomme  quand 
die  cft  fondue  &  dans  le  mortier.  Vous 
j  ajoutez  enfuite  du  Sucre  fin  en  poudre, 
&  continuez  de  tourner  &  bien  démêler 
le  tout  ,  tant  que  vous  aïcz  une  pâte  ma- 
niable. On  en  forme  enfuite  des  Paftilles 
rondes  ;  ou  fi  c'cft  pour  des  quatre  Dra- 
gées fines,  vous  en  fûtes  en  forme  d* 
cœurs,  carreaux  ,  treffles  &  piques  y  par 
le  moïen  d'un  moule  de  fer-blanc  ,  où  ces 
figures  font  marquées  -,  &  on  blanchie  les 
unes  &  les  autres  quand  elles  ont  été  fe- 
chées  à  l'Etuve. 

Paftillts  de  Gin  fit  s. 
Pour  le  Clou  ,  ou  Paftillc  de  Girofle  i 
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Tous  prêtiez  du  Clou  de  Girofle  que  vous 
"battez  &  pilez  bien,  puis  le  paflez  au  tamis 
fin  ou  au  tambour  \*  vous  le  mêlez  dans  le 
mortier  avec  vôtre  gomme  d'Arabie  dé- 
trempée ,  &  vous  y  ajoutez  enfuite  du  ' 
Sucre  ce  qu'il  en  faut  pour  en  faire  une  parc 
maniable  :  Vous  tirez  cette  pâte  en  cordon 
pour  la  façonner  par  petits  morceaux  en 
manière  de  Clous  de  Girofle ,  après  quoi 
vous  les  blanchifTez  à  la  baflîne  ;  fïnon  vous 
en  faites  des  Paftiiles  grifes  comme  celle* 
de  Canclle. . 

Tour  faire  des  bktens  de  Candie. 

Vous  prendrez  de  la  même  pâte  que  celle 
de  Paftille  de  Canclle  >  vous  en  ferez  une 
abailîe  la  plus  mince  qu'il  voi^fcra  pofli- 
ble  3  puis  vous  la  découperez  en  petits  quar- 
t ez  longs  de  la  moitié  du  doigt ,  &  vous 
la  roulerez  fur  un  petit  bâton  de  bois  de  la 
grofTeur  dune  plume  à  écrire  ;  après  vous 
rôterez  pour  faire  les  autres,  &  les  mettrez 
fur  un  tamis  à  TEtuve  :  quand  ils  font  bien 
fecs  ,  vous  pouvez ,  fi  vous  voulez  les  met* 
cre  au  candi  >  mais  il  faut  boucheries  deux 
trous  d'un  peu  de  la  même  pâte  en  les  fai- 
fant  ils  font  trés-beaux  ,  &  fe  dreflent 
fort  bien  en  Piramide.  Vous  en  pouvez 
faire  d  autres  manières  >  obfcrvant  la  mêmç 
chofe. 
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CHAPITRE  XXXI. 
Bu  Caramel  &  du  Candi, 

CE  font  deux  Ouvrages  de  Sucre  fore 
curieux  ,  qu'on  peut  faire  dans  les  oc- 
cafïons  pour  embellir  un  defiert.  Voici  en 
quoi  ils  confident. 

CâtttlU  au  Candi. 

• 

,  Coupez  de  la  Canellc  en  manière  de  pe- 
tits lardons  >  Se  de  la  même  grandeur  ;  en* 
fuite  mettez- la  dans  un  petit  Sucre  fur  le 
feu ,  Se  ne  la  faites  cuire  qu'en  petit  fïrop; 
puis  ôtez^La  poêle  de  de  (liis  le  feu  ,  & 
laifïèz- la  prendre  Sucre  environ  cinq  ou 
iix  heures  ;  enfuite  mettez- la  égouter  fur  un 
claïon  à  TEtuve.  Et  quand  elle  efl  à  moi- 
tié feche ,  il  la  faut  détacher  doucement  * 
&  la  mettre  fur  un  tamis  à  l'Etuve  pour 
l'achever  de  fecher.  (Vous  en  pouvez  aufli 
former  un  rocher  en  forme  de  clocher  , 
te  le  faire  auiïi  fecher  à  l'Etuve,  Se  le  met- 
tre fcul  dans  un  moule  fait  exprés.  )  Vos 

Î>ctits  lardons  de  Canclleétans  fcchez,vous 
es  rangerez  dans  des  moules  de  fer-blanc 
fur  un  petit  claïon  fait  exprés  qui  entre  de- 
dans le  moule  j  vous  en  pouvez  rangçr 
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trôli lits  Tuïi  fur  l'autre  ,  en  les  feparanc 
avec  ces  petites  grilles  :  fur  la  grille  de  def- 
fils  il  faut  mettre  quelque  chofe  de  pefanr, 
comme  plomb  ,  pour  que  cela  fe  tienne 
ferme  :  enfuite  faites  cuire  du  Sucre  au  pc-*' 
tic  foufflé  la  quantité  qu'il  en  faudra  ,  félon 
la  grandeur  de  vôtre  moule.  Etant  cuit,  jet- 
tez  vôtre  Sucre  dans  vôtre  moule,  en  forte 
qu'il  y  en  ait  par-defTus  la  dernière  grille  : 
&  en  le  verfant  il  faut  le  jetter  en  plufieurs 
endroits  du  moule,  &  le  laifler  tiédir;  en-» 
fuite  le  mettre  à  l'Etuve  du  foir  au  lende- 
main ,  avec  un  bon  feu  couvert ,  pour  qu'il 
dure  la  nuit.  Au  matin  vous  prendrez  gar- 
de (i  la  Canelle  eft  bien  prife  ;  enfuite  vous 
ferez  un  petit  trou  au  coin  du  moule  pour 
faire égouter  le  Sucre,  puis  remettrez  ledit 
moule  tout  renverfé  de  côté  dans  l'Etuve  > 
avec  une  a&ctte  deflous.  Et  quand  il  eft 
bien  égouté  il  faut  Tôter  dudit  moule  ,  &C 
le  détacher  doucement  brin  à  brin,  &  la 
mettre  fur  un  tamisa  l'Etuve,  pour  Tache* 
ver  de  fecher  -,  puis  l'ôtcr. 

Fenouil  dH  Candi* 

Prenez  du  Fenouil  en  grain  ,  aulïï-tôt 
qu'il  eft  forti  de  fleur  ,  &  le  faites  fecher 
au  plancher.  Etant  fec  ,  vous  le  couperez 

£ar  la  moitié  ,  ou  en  quatre  parties,  félon 
i  grofleur  de  la  tige.  Etant  coupé  vous  Iq 

rr"i     •  •  • 
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ferez  blanchir  \  enfuite  vous  le  tirerez  $Ê 
le  mettrez  dans  un  petit  Sucre  j  &  le  refte 
fe  fait  de  même  que  la-  Canelle.  Vous  pou- 
vez mettre  au  Candi  des  Ceri fes  égrenées  ; 
<le  vieille  pâte,  comme  celle  de  Coin* 
rouge  blanche .  cellcdc  Poires  grillées  ,  de 
Zefts  d'Oranges ,  de  Citrons  ,  de  Verjus 
égrené  ,  de  Bifcotins,  de  Paftilles  v  mais  il 
faut  que  le  tout  foit  auparavant  bien  fechc 
à  TEtuve  >  Ôi  tout  cela  cft  fort  propre  fur 
le  fruit. 

C'eft  une  imitation  de  la  manière  dont 
«on  fait  le  Sucre  Candi ,  qui  eft  bon  pour 
le  rhume  >  Se  les  autres  indifpofîtions 
de  poitrine  >  car  il  fe  fait  de  même ,  en 
faifant  cuire  du  Sucre  à  foufflé  ,  que  Ton 
ycrfe  enfiiire  dans  un  pot  de  terre  ou  Ton 
range  de  petites  bûchettes ,  autour  des- 
quelles le  Sucre  fe  prend  &  s'ffctache  étanr 
mis  à  l'Etuve  avec  du  feu  comme  ci-devanr. 
Il  y  en  a  ,  qui  après  avoir  ôté  la  première  ~ 
croûte  >  remettent  le  refte  à  l'Etuve ,  &  il 
s  y  en  fait  une  autre,  &  ainfi  jufqu'à  la  fin* 
fur  tout  fi  Ton  fait  recuire  le  Sucre  pour  le 
faire  revenir  à  foufflé.  t)*autres  aïani  ran- 
gé ces  petites  bûchettes  en  travers  &  en 
croix  ,  ou  debout  ,  y  verfent  leur  Sucre  , 
êc  le  laiflfent  une  quinzaine  de  jours  à  l'E- 
tuve  ,  ou  en  autre  lieu  chaud  ;  après  quoi 
Y  aïgnt  verfé  &  reverfé  de  leau  chaude^ 
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lis  le  laiffent  encore  un  jour  entier  ,  Se  la 
lendemain  ils  caflent  le  pot ,  &  trouvent 
le  Sucre  Candi  autour  des  petits  bâtons. 

On  fait  de  la  forte  du  Sucre  Candi  blanc 
&  rouge.  Le  premier  eft  beaucoup  rpeil- 
leur  >  &  £c  fait  avec  du  Sucre  des  Canaries; 
&  le  ronge ,  de  celui  de  l'Iflc  de  Saint 
Thomas. 

.  Fleurs  fOranges  du  Candi. 

Vous  clarifiez  une  livre  de  Sucre  Roî'al 
&  le  faites  cuire  à  la  forte  perle  ,  &  le 
laiflez  refroidir  jufqu'à  ce  que  Ton  puilïi 
fouffrir  la  main  fur  Vanfe  de  la  poêle  t 
puis  vous  le  verfez  dans  des  moules  de  pa- 
pier ou  de  fer- blanc  >  que  vous  n'emplif- 
fez  qu'à  moitié  i  enfuite  vous  dreflèz  vô- 
tre Fleur  d'Orange  (ans  l'avoir  paflee  à 
l'eau  :  &  quand  votre  Sucre ,  qui  eft  dans 
le  moule ,  eft  prcfque  froid  ,  vous  achc* 
vcz  de  remplir  &  couvrir  vôtre  Fleur  5 
enfuite  vous  la- mettez  à  TEtuvc ,  &  Vf 
jUiflez  pendant  huit  ou  dix  jours. 

*P«ur  fitin  U  Caramel. 

- 

Un  des  principaux  ufages  de  ce  qu'oi 
appelle  Caramel ,  eft  une  calotte  pour  cou- 
vrir des  fromages  blancs.  Pour  cela  il  faut 

faire  cuire  fon  Sucre  au  Caramel  3  qui  eft 

T  uij 
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fa  dernière  Cuiflon  -,  &  cependant  avoîl 
une  aflîette  ou  porcelaine  de  même  largeur 
&  capacité  que  celle  furquoi  vous  voulez 
fervir  vos  fromages ,  &  y  ranger  divers 
petits  Fruits  confits  d'cfpace  en  efpace* 
comme  Cerifcs  ,  Framboifcs>  Abricots  & 
Amandes  vertes,  Tailladins,  ou  autre  çhofc,' 
entremêlant  avec  cfprit  leur  différentes  cou- 
leurs ,  pour  rendre  la  chofe  plus  agréable 
par  cette  variété.  Vos  Fruits  étant  ainfî 
rangez  fur  le  fond  &  fur  le  bord  de  vo-; 
çrc  Porcelaine  ,  aïez  un  pot  à  perlé  ,  oii 
bien  un  autre  moult  de  fer-blanc,  fait  en 
manière  d'entonnoir  :  il  faut  que  le  trou  en 
foit  petit  ;  finon  vous  y  mettez  une  che- 
ville ,  que  vous  haufTerez  ou  enfoncerez*' 
pour  faire  couler  le  Sucre  plus  fort ,  ou 
plus  délié  ,  tèlon  que  vous  jugerez  à  pro- 
pos. Vous  ver  ferez  vôrre  Sucre  dans  ce 
moule  quand  il  fera  à  la  Cuiflbn  de  Cara- 
mel,  Se  vous  en  -arro  ferez  vos  Fruits  en 
tournant  tout  autour,  de  l'un  à  l'autre r 
jujfqu  à  ce  que  vous  àïez  rempli  toute. la 
capacité  de  vôtre  Porcelaine  ou  afïiette* 
Comme  le  Sucre  fe  condenfe  &  fe  fechc 
aulîî-tôt  en  s'attachant  aux  Fruits  à  mefute 
qu'il  tombe ,  cela  formera  une  manière  de 
filigrane  ou  de  rézeau  fort  propre  pout 
couvrit  Se  mafquer  vos  Porcelaines  de 
fromage ^  &  qui  trompera  agréablement 
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fes  gens ,  quand  ils  voudront  donner  là- 
dedans  avec  la  fourchette.  Le  Sucre  qui  fe 
caflè  pour  lors  ,  tombant  parmi  le  fromage 
avec  le  refte,  on  mange  le  tout  enfemblc 
avec  beaucoup  de  plaifîf.  •  •  • 

On  peut  figurer  &c  mafquer  de  même 
des  Piramides  de  Fruits  cruds3  comme  , 
Cerifes,  Frambaifes,  Prunes  &  autres, 
quand  elles  feront  dreflees^y  verfantdcla 
même  manière  du  Sucre  cuit  au  Caramel, 
en  commençant  par  le  bas.  Se  continuant 
en  tournant  jufqu'à  la  pointe -d'en-haut  ; 
ce  qui  cachera  ces  Fruits  ,  &  n'en  laifïe- 
ra  entrevoie  qu'une  partie  de  la  couleur  , 
qui  fera  fous  cet  ouvrage  de  Sucre  à  jour> 
un  très-  joli  'elïer. 

Caramel  *  l'eau  marbrée. 

Prenez  du  Sucre  Candi  concafTé.:  lors 
que  vous  verferez  vôtre  Caramel  chaud, 
par  le  tamis  en  tombant  3  il  faut  jetter  vcw 
rre  Sucre  Candi  à  poigne  entravers,  &C 
retirer  aufli  tôt  vôtre  Caramel  de  l'eau, 
Se  en  garnir  vos  goblcts  ,  &  les  mettre  ui* 
moment  à  l'Etuve  >  &  les  fervir. 

Oranges  de  Portugal  au  Caramel. 

Il  faut  peler  les  Oranges  y  les  défaire 
proprement  en  deux  ou  en  plufîeurs  mor-* 
ccaux  i  prendre  bien  garde  que  la.  petite 
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Eau  ne  foi't  pas  percée ,  &  la  tirer  comml 
Cerifes  à  l'Eau-de-vie. 

» 

CHAPITRE  XXXII. 

De  la  Moufidint  &  des 

Sultanes, 

LÀ  Moufleline  étoit  il  y  a  quelque! 
années  un  ouvrage  fort  en  vogue  >  Se 
peut  encore  faire  beaucoup  d'honneur  3 
auflî-bien  que  ce  qu  on  appelle  Sultanes. 
On  y  trouve  auffi  de  la  commodité»  pour 
remplir  un  deiîcrt  abondant ,  au  défaut  df 
Fruits  fecs ,  ou  autres  Confitures.  En  voit 
ci  la  manière. 

JMwffcline  di  divtrpu  Cênleurt* 

« 

Prenez  de  la  gomme  adragant  que  voit* 
mettrez  tremper  dans  de  l'eau  claire  SC 
quelque  jus  de  Citron.  Etant  bien  détem- 
péc  &  délaïce,vous  la  pafTez  dans  un  linge 
blanc  y  enfuitc  vous  en  prenez  fi  peu  que 
vous  voulez  3  pour  en  faire  delà  pâte  blan- 
che avec  du  Sucre  Roïal  en  poudre  &  pafle 
au  tamis ,  le  démêlant  &  battant  bien  en- 
semble dans  le  mortier  >  jufqu'à  ce  vôtre 
pâce  foit  maniable.  Voila  pour  la  blanche. 
JPom  la  rouge  >  prenez  i  la  même  gonj^ 
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iic  que  yous  mettez  dans  le  mortier  avec 
de  la  Cochenille  préparée  pour  lui  donner 
Ja  couleur  rouge.  Vous  y  ajoutez  enfuitc 
du  Sucre  ,  comme  ci-devant ,  le  démêlant 
&  tournant  bien,  jufqu'à  ce  que  vôtre 
pâte  foit  auflî  bien  maniable. 

Vous  prenez  d'autre  gomme  où  vous 
mêlez  de  l'Indigo  &  de  l'Iris ,  fi  vous  vou- 
lez, pour  la  faire  violette.  Vous  mettrez 
cela  dans  le  mortier,  &  enfuitc  du  Sucre 
fin  en  poudre  ,  que  vous  délaierez  à  mefurc 
fortement,  pour  èn  faire  une  pâte  de  même 
que  les  autres. 

On  peut  auflî  faire  de  la  pare  jaune  avec 
de  la  gomme  gutte  >  ou  avec  du  fafran  ;  Se 
de  la  verte  avec  du  jus  des  feuilles  de  poi- 
rée ,  que  vous  paflez  un  peu  fur  le  feu  pour 
en  ôter  la  crudité» 

De  toutes  ces  pâtes  ,  fî  vous  en  voulez 
faire  de  la  Mouflelinc  marbrée ,  vous  pre- 
nez  un  morceau  de  chacune  ,  que  vous  met- 
tez l'un  auprès  de  l'autre  fur  vôtre  tamisV 
&  eh  les  faifant  pafTer  par  ledit  tamis  avec 
la  cuillère ,  vous  en  formerez  de  petits  ror 
ehers ,  qui  feront  marbrez  &  de  ces  diffé- 
rentes couleurs. 

Si  l'on  en  veut  faire  de  chaque  pâte  fepa^ 
rément  ,  &  d'une  même  couleur  ,  vous 
paflez  vos  pâtes  à  part  de  la  même  manière} 
§c  vous  dreflèz  ces  differçns  rochers  en  pi- 


Di 


liS  InfiruFîion 

famides  pour  vôtre  deflfcrc  fur  des  Porce- 
laines. Ils  fontfccs  en  fort  peu  de  tems  Fan* 
les  meure  à  l'Etuve  ,  &  fans  aucun  autre 
fecours. 

Sultârtes. 

Prenez  quatre  œufs  \  les  blancs  8c  les 
jaunes ,  autant  pefant  de  Sucre  en  poudre, 
&  la  pefanteur  de  deux  œufs  de  farine  : 
délaïez  bien  le  tout  cnfemble  ;  &  fi  vous 
y  voulez  mettre  un  grain  de  Miifc  >  il  &ut 
le  piler  avec  un  peu  d'autre  Sucre  3  &  le 
mêler  avec  le  relie.  Etanr  ainÇ  bien  délaïé 
&  bien  mêlé  ,  vous  drefferez  vos  Sultanes 
avec  la  cuillère  à  bouche  fur  des  papiers , 
&  vous  les  poudrerez  de  Sucre  fin  par- 
deflus.  Cela  s'étend  fort  large ,  &  il  faut 
lailTer  de  la  diftance  entre  chacune.  Vous 
les  ferez  cuire  au  four  >  feu  defiTus  &  defTous. 
Etant  cuites  bien  à  propos  &  bien  colorées, 
vous  les  détacherez  de  deflùs  les  papiers  : 
€n  les  humedant  doucement  par  derrière, 
&  les  prefentant  en  fuite  au  feu  ,  ils  fe  dé- 
tachent facilement.  Vous  les  roulerez  tout 
d'un  tems  en  manière  de  cornets ,  que  la 
glace  refte  en  dehors  ;  Se  pour  les  fervir  , 
vous  les  drc(Tercz  debout  fur  des  Porcelai- 
nés  ou  aflîettcs  ;  ou  elles  vous  ferviront  à 
garnir  quelque  Tourte  ,  ou  autre  chofe. 
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CHAPITRE  XXXIII. 

De  quelques  fleurs  naturelles  & 

artificielles, 

O Titre  les  fleurs  d'Oranges  dont  la  ma- 
nierc  de  les  confire  a  été  marquée 
ci-devant.  Il  s'en  peut  encore  préparer  quel- 
ques autres  jxnir  la  curiofité  ,  qui  ne  laiflc- 
ront  pas  d'etre*aufli  fort  agréables.  Véri- 
tablement les  Confifeurs  de  profeflïon  ne 
s'amufent  gueres  à  ces-  bagatelles  ,  parce 
qu'ils  ne  s'en  veulent  pas  donner  la  peine; 
mais  on  le  peut  faire  dans  une  Office ,  où 
Ton  eft  quelquefois  moins  occupé  ,  &  où 
il  Ce  peut  prefenter  des  occafîons  de  faire 
voir  toute  fon  adrefle-  Commençons  par 
les  fleurs  naturelles.. 

Fleurs  de  Tubereufc. 

i 

Prenez  vos  fleurs  qui  ne  foient  pas  épa- 
nouies, &  les  mettez  tremper  à  leaufic 
au  fel  comme  les  fleurs  d'Oranges  ,  pouîr 
en  ôter  une  certaine  amertume  qu'elles 
ont.  Au  bout  de  deux  jours ,  vous  les 
paflèrez  à  l'eau  fur  le  feu  avec  un  jus  de 
Citron  }  puis  vous  les  égourerez  y  8c  les 
.mettrez  ai»  Suprc  clarifie  quç  vous  aijïez 
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fait  tiédir.  Il  faut  un  poêlon  plat ,  ou  unr 
terrine  femblablc  ,  afin  quelles  ne  foienc 
point  preflecs. 

Le  jour  d'après  ,  faites  cuire  du  Sucre 
feul  au  petit  liffe ,  &  le  vtrfez  fur  vos  fleurs; 
&  le  lendemain  vous  le  ferez  cuire  au  lifle, 
ou  entre  lifïc  &  perlé,  &  vous  le  jetterez 
de  même  fur  vos  fleurs  ;  puis  les  aïanc 
lai  fie  refroidir  >  vous  les  égouterez  fur  des 
claïons ,  &  les  tirerez  au  fec  fur  des  tamis, 

foudre  es  de  Sucre  »  pour  les  mettre  à 
Etuve, 

\Antre  maniéré. 

Apres  que  vous  avez  pafïc  vos  fleurs; 
comme  ci-devant ,  &  même  fans  cela*  il 
faut  les  mettre  dans  vôtre  poêlon  ou  terri- 
ne ;  faire  cuire  du  Sucre  à  perlé  fort ,  ou 
à  (buffle  ,  &  les  verfer  fur  vos  Fleurs , 
qu'elles  y  baignent  fuffifamment.  Vous  les 
y  laiflerez  jufqu'au  lendemain  dans  l'Etuve, 
&  pourrez  alors.Ies  tirer  au  fec  >  en  les  c- 
gourant  fur  des  claïons  ou  tamis. 

Oa  peut  préparer  des  fleurs  d'Oranges 
de  cette  même  manière ,  quoi-  que  celle  que 
Ton  a  marquée  ailleurs  foi  t  plus  fûre,  quand 
c'eft  pour  les  garder. 

s 

Fleurs  de  Violettes .  &  autres. 
Prenez  de  beaux  boutons  de  Violette? 


\ 
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cfoubles  avec  une  partie  de  leurs  tiges  ;  ran- 
gez-les comme  ci-devant  dans  une  terrine 
ou  poêlon  plat  :  faites  cuire  du  Sucre  à 
fouftlé  ,  verfez-lc  par  deffus,  qu'elles  y 
trempent ,  &  les  achevez  de  même  quelct 
précédentes  de  (a  dernière  façon. 

Les  fleurs  de  Gencft  d'Efpagne  fe  peuvent 
aufli  confire  de  la  même  manière,  &  beau- 
coup d'autres  auflî  >  à  quoi  Ton  voudra 
i'exercer, 

.  On  peut  encore  en  glacer  Amplement 
quelques-unes  ,  avec  le  Sucre  en  poudre  % 
les  aïant  auparavant  trempées  dans  du  blanc 
<Tceuf  &  de  l'eau  de  fleurs  d'Orangesj  puis 
on  les  fait  fecher  devant  le  feu. 

En  tirant  ces  fleurs  an  fec  ,  vous  les  pou- 
vez dreflèren  bouquet,  fur  de  petits  gluaux 
que  vous  aurez  difoofé  pour  cela  ;  &  vous 
en  pourrez  faire  V ufage  que  Ton  va  voie 
touchant  les  Fleurs  artificielles  ou  bien 
elles  vous  ferviront  toute  feules  pour  garniç 
quclqu'autrc  chofe. 

Fleurs  cêttt refaite r  oh  Artificielles, 

* 

•  Il  faut  faire  des  pâtes  de  diverfes  couleurs* 
comme  on  avû  ci-devant  pour  la  Moufle* 

•  line  :  c'eft-à-dire ,  avec  de  la  gomme  adra- 
gant  bien  détrempée,  dans  laquelle  on  mê- 
le enfuite  du  Sucre  en  poudre  ,  que  Ton 
bat  ôc  remue  fortement  dans  le  mortier  4 

1 

r 
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|ufqu*à  ce  que  la  pâce  foit  maniable.  Pou? 
la  rouge ,  on  y  ajoute  de  la  Cochenille 

{►réparée  -,  à  la  Violette  de  l'Indigo  8c  de 
'Iris;  à  la  jaune  de  la  Gomme  gutte  ;  8c 
à  la  verte  ,  du  jus  de  Poiréc  ,  que  Ton  fait 
auparavant  cuirc  Se  confommtr  fur  le  feu, 
xîans  un  poêlon ,  ou  plat  d'argent.  Vos 
pâtes  étant  ainfi  faites  &  dreflees  en  abaik 
iês  fort  minces ,  vous  avez  des  moules  de 
fer-blanc  ,  avec  lefquels  vous  en  découpez 
^différentes  Fleurs  >  comme  Tulipes ,  Ané- 
mones ,  Rofes  &  autres ,  ou  bien  vous  les 
découpçz  avec  la  pointe  du  couteau  fur 
xles  modèles  de  papier.  Vous  donnez  tout 
d'un  tems  le  pli  à  vos  Fleurs  ,  les  mettant 
pour  les  faire  fecher  fur  des  coques  d'œufs 
renverfées ,  ou  autrement  ;  &  pour  les  pe- 
tites ,  comme  les  Anémones ,  vous  les  ran- 
gez fur  des  dcz  à  coudre ,  ou  pareille  cho- 
ie qui  aide  à  former  la  figure  de  vos  Fleurs. 
De  la  pâte  verte  que  vous  aurez  faite,  vous 
en  découperez  des  feuilles  différentes  ,  aux- 
quelles vous  donnerez  auffi  differens  tours 
pour  les  entremêler  parmi  vos  Fleurs,  dont 
yous  ferez  dçs  tiges  avjec  des  lardons  d'e- 
corce  de  Citron  verd.  Aux  Anémones  vous 
mettrez  une  Framboife  confite  pour  le  fec* 

3ue  vous  paflerez  auparavant  dans  de  Fln- 
igo  Se  de  l'Iris,  parce  que  la  fane  ou  bou- 
cpn  de  ces  Fleurs ,  dont  cç  Fruit  tiendra 

lieu* 
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ïieu*  cft  ordinairement  de  cette  couleur  ; 
Aux  Tulipes ,  vous  mettrez  au  milieu  de 
petites  pointes  de  Tailladins  de  Citron  ; 
aux  Rofes     un  petit  bouton  de  zeft  de 
Citron  ou  d'Orange  >  Se  ainfi  des  autres 
Fleurs.  En  tout  cela  y  on  peut  imiter  le 
naturel  d'aflez  prés  >  fi  Ton  eft  un  peu  a- 
droic  ;  &  Ton  aura  le  plaifir  de  tromper 
Jes  gens  agréablement ,  quand  ils  verront 
de  fcmblables  Fleurs  dans  le  cœur  de  Phi- 
-  Ver.  On  en  peut  garnir  les  pointes  dé  vos 
piramides  de  Fruits  fecs ,  ou  bien  en  for- 
mer un  bouquet  feparé  3  pour  le  milieu 
de  vôtre  deflerc  ;  ou  les  arranger  dans  une 
corbeille  ou  manière  de  coupe,  faite  avec 
de  la  pâte  croquante  que  vous  aurez  dé- 
coupée, &  fait  fecher.  Si  Ton  en  fait  un: 
bouquet ,  vous  y  pouvez  faire  un  pied  avec 
du  Maflèpain  filé  &c  entortillé  ,  comme 
font  les  Bouquetières  à  leurs  bouquets  avec 
<lu  fil-d'archal  >  &  les  branches  de  ce  pied1 
foûtiendront  par  en-haut,  une  manière  de 
eu- de- lampe  façonné  où  découpé,  dans 
lequel  vous  rangerez  les  feuilles  &  les  fleurs: 
que  vous  aurez  ,  les  entre- mêlant  avec  e£ 
prit  fiiivant  leurs  différentes  couleurs  ;*  cac 
cela  demande  un  peu  de  foin  &  de  tems.. 

Tous  ces  ouvrages  fe  peuvent  Elire  auiïE 
avec  de  k  pâte  des  Bifcotins  ,  que  Ton  « 
marquée  page        .  # 
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JDh  Fenonil. 

Comme  le  Fenouil  ou  An js  peut  avoir 
place  dans  les  ouvrages  que  1  cm  vient  de 
Marquer  ,  il  cft  à  propos  de  joindre  ici  la 
manière  de  l'embellir  >  outre  l'ufage  qu'on 
peut  faire  de  (a  tige  feule,  pour  y  drefler 
des  Fleurs  qu'on  tire  au  fcc>  principalement 
des  Jafmins  d'Epfpagne. 

Gn  peut  donc  le  fervir  glacé  3  lViant 
trempé  dans  de  feau  de  fleur  d'Orange  Se 
du  blanc  d'œuf  *  &  enfuitc  dans  du  Sucre 
en  poudre ,  le  faifant  fecher  au  Soleil  ou 
auprès  du  feu  fur  du  papier  -,  Se  Ci  on  en 
veut  colorer  diverfement ,  vous  pouvez  faire  - 
«ne  glace  avec  du  jus  de  Grenade ,  ou  de  la 
Cochenille  y  du  Sucre  &c  du  blanc  d'eeuf  * 
battus  enfemble  pour  le  rougir*  ou  avec  de 
r Indigo  &  de  la  poudre  d'Iris  pour  la  cou- 
leur de  Violettes  >  &  ainfï  des  autres  :  vous 
^  tremperez  vôtre  Anis  >  &  le  ferez  fecher 
a  Pfctuve  fur  des  tamis  ou  fur  des  claïons  > 
&  vous  le  pouvez  charger  autant  que  vous 
voudrez  de  cette  glace  ,  en  l'y 'trempant 
pluiîeurs  foi?.  '  < 

On  peut  auflî  ,  quand  on  tire  quelques 
Citrons  ou  Oranges  au  fec ,  en  blanchiflant 
le  Sucre,  tremper  le  Fénoiiildans  ce  Sucre 
blanchi  -,  ou  bien  on  le  peut  candir ,  com- 
me on  a  dit  ci- devant  fbus  l'Article  d& 

Candie  > 
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CHAPITRE  XXXIV. 

Des  Tourtes  &  Pâtes  croquantes , 

&  feuilletées. 

CEt  Article  a  trop  de  rapport  aux  Con- 
fitures pour  être  oublié  ici.  En  effet, 
il  ne  fuffit  pas  de  les  fçavoir  faire  :  Il  faut 
encore  les  fçavoir  bien  ordonner  >  &  dif- 
pofer  pour  un  deflert  y  ôc  pour  toute  au- 
tre occafîon.  Or  on  ne  peut  nier  que  les 
Tourtes  ne  tiennent  en  cela  un  rang  confî- 
derable,  principalement  celles  de  Pâte  cro- 
quante y  que  Ton  fert  aujourd'hui  forr  fre- 
quemmerit  devant  les  bouches  les  plus  dé- 
licates ,  &  dans  tout  ce  qu'il  y  a  de  meil- 
leures Tables  à  la  Cour  &  ailleurs. 

Il  s'en  peut  faire  de  toutes  les  manière» 
fuivantes. 

» 

Pâte  croquante. 

•>N  »      -  -  , 

Prenez  des  Amandes  environ  dtur  pofc 
gnées  >  fi  ccn'eft  que  pour  une  Tourte  ? 
•  cchaudeZ'lespour  les  peler,  &  en  les  pelanr 
jettez  les  dans  de Teau  fraîche.  Vous  les» 
effuïerez  enfuhe,  pour  les  piler  au  mortier;, 
m  les  arrçfam  de  tems  en  tems  d'un  peu* 

,  >  # 
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de  blanc  d'œuf,  &  d'eau  de  fleurs  d'Orân^ 
ges  battus  enfemble  afin  qu'elles  ne  vien- 
nent point  en  huile.  Il  eft  important  de  les- 
bien  piler  ;  &  Ton  pourroir  même  les  paflèr 
au  tamis  ,  afin  qu'il  n'y  refte  point  de  gru- 
meaux. Vos  Amandes  étant  ainfi  préparées, 
vous  tirez  cette  pâté  far  un- badin,  &  vous* 
la  defleehezavecdu  Sucre  en  poudre,  corn* 
incurie  pâte  ordinaire  3  jufqu'a  ce  qu'elle 
foit  bien  maniable.  Vous  en  formerez  alors 
un  rouleau,  pour  la  laiflèr  repofer  quelque 
tems  ;  puis  vous  en  tirerez  une  abaifle  que 
vous  mettrez  fccher  au  four  dans  vôtre 
Tourtière  \  &  de  ce  que  vous  en  aurez 
rogné  ,  vous  en  formerez  d'autres  petits, 
ouvrages ,  comme  Petits-Choux ,  chifres* 
ou  autres  galanteries  qui  yous  ferviront 
pour  garnir  vôtre  Tourte. 

Autre  manière. 

* 

Apres  que  vos  Amandes  font  bien  pilees». 
en  les  arrofant  comme  ci-deflus ,  il  faut 
prendre  une  poêle  à  Confiture,  &  y  met- 
tre du  moins  autant  de  Sucre  que  de  pâte: 
vous  le  clarifierez  ,  Ci  vous  ri'en  avez  pas 
de  tout  clarifié ,  &  le  ferez  cuire  à  la  plume. 
Vôtre  Sucre  étant  à  cette  Cuifïbn ,  mettez^  ' 
y  vôtre  pâce  d'Amandes  y  '&  prenant  là  ga*  - 
che  ou  fpatulc  à  la  main,  délaïez  &  mêle* 
bien  le  tout  enfemble.  Remettez  enluite  v 

« 

■  * 

y 
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votre- poêlon  fur  le  fourneau,  &  remuer 
toujours  à  force  de  bras  ,  jufqu'à  ce  que 
vôtre  pâte  fe  décache  de  la  poêle.  On  la 
tirera  alors  fur  un  baflîn  avec  du  Sucre  ea 
poudre  par-deflbus  :  On  la  laifTera  repofer 
comme  la  précédente  ,  &  on  la  façonnera 
enfuue  de  la  même  manière  pour  la  Tourte 
qu'on  a  deflein  d'en  faire. 

De  Tune  ou  l'autre  de  ces  deux  façons »J 
les  Tourtes  en  font  «ncontcftablcment  les 
plus  croquantes  &  les  plus  délicates  $  mais 
fi  l'on  veut  éviter  l'embarras  ,  &  peut- être 
la  dépenfe  des  Amandes,  on  ne  laiflèra  pas 
d'en  faire  encore  de  fort-  bonnes  de  la  ma~ 
mere  fui  vante.. 

Pâte  croquante  (Pane  autre  manière. 

Prenez  un  ou  deux  blancs  d'œufs ,  troiV 
ou  quatre  cuillerées  de  beau  Suecte  fin ,  & 
autant  de  farine ,  Ci  vous  ne  voulez  faire 
qu'une  Tourte.  Délaïez  le  Sucre  le  pre- 
mier avec  vos  blancs  d'œufs ,  &  en  fuite 
la  farine,  &  pétrifiez  bien  le  toutenfem- 
ble,  jufqu'à  ce  que  vôtre  pare  fbit  maniable,. 
Vous  en  étendrez  une  abaiflc.fort  mince  , 
la  poudrant  de  Sucre  fin  ;  &  l'aïant  mife 
for  vôtre  Tourtière,  vous  pincerez  propre- 
ment les  bords  d'efpace  en  cfpacc  ,  &  la 
piquerez  avec  la  pointe  du  couteau  ,  pour 
empêcher  qu'elle,  ne.  bouffe.  Ge  qui  vous, 
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reftera  de  vôtre  pâte ,  vous  le  fïlerex  cîc  I* 
grofleur  d'un  lacet ,  &  en  façonnerez  le 
dedans  de  vôtre  Tourte.  Vous  y  pouvez 
faire  un  Soleil  :  une  Etoile  ,  une  Croix  de 
Malte  ,  des  Armoiries  ,  de  Flcurs-de-lys  , 
ou  autre  chofe.  Enfuite  vous  le  ferez  cuire 
doucement  au  four  ;  &  pour  la  fervir ,  vous 
remplirez  les  cfpaces de  différentes  Marme- 
lades ou  Gelées ,  fuivant  les  couleurs  que 
vous  jugerez  à  propos ,  &  de  même  aux 
Tourtes  des  parcs  précédentes. 

On  peut  ajouter  à  celle-ci  un  peu  d'eau 
de  fleur  d'Orange  >  ou  de  quelque  autre 
eau  de  fenteur  \  Et  fi  Ton  veut  aux  unts  & 
*ux  autres  ,  préparer  une  plus  grande  quan- 
tité de  pâte  ,  on  en  pourra  faire  une  autre 
abaifîc  également  mince  ,  que  Ton  décou- 
pera ,  &  fera  fecher  au  four  dans  une  pa- 
reille Tourtière  ou  affictte ,  pour  en  couvrir 
vôtre  Tourrc  ;  après  que  vous  l'aurez  gla- 
cée ,  fi  vous  ne  la  voulez  laiffer  dans  fa. 
Couleur  naturelle. 

Gaufres. 

Défatéz  de  la  farine  la  quantité  qu'il 
vous  plaira,  avec  de  la  bonift  crème  fraî- 
che du  foir  au  lendemain  ;  &  prenez  girde 
qu'elle  m^foit  aigre.  Après  qu'elle  eft  bien 
délaïce ,  &  qu'il  ne  refte  point  de  gru- 
meaux i  on  y  met  un  peu  plus  de  Suttç 
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poudre  que  1  on  n'a  mis  de  farine  ,  Se 
on  le  délaie  bien  avec  la  cuillère  ,  puis  on 
y  remet  de  la  crème  ,  en  forte  qu'elle  foie 
claire  prefque  comme  du  lait  :  enfuite  vous 
y  mettrez  un)  peu  d'eau  de  fteur  d'Orange*. 
Se  remuerez  bien  le  tout  cnfemblc  :  enfuite 
vous  ferez  chaufer  le  fer  >  &  le  grailferez 
des  deux  cotez  de  fois  à  autre  avec  tlu 
beurre  frais ,  que  Ton  met  dans  un  coin 
de  ferviette  ;  &  étant  grailfé  vous  coulerez 
la  Gaufre  fur  le  fer  avec  une  cuillère  ;  il 
n'en  faut  pas  plus  d'une  cuillerée  &  démit 
à  chaque  Gaufre:  &  fi  vous  prefTez  un  peu 
le  fer  x  elles  en  feront  plus  délicates.  En- 
iîiite  vous  mettrez  le  fer  fur  le  fourneaœ 
pour  faire  cuire  la  Gaufre,  Quand  elle  fera 
cuite  d'un  côté ,  vous  retournerez  le  fer  de 
l'autre.  Et  quand  vous  voudrez  voir  Ci  la 
Gaufre  eft  cuite  ,  vous  ouvrirez  doucement 
vôtre  f<?t  tant  foit  peu  ,  &  regarderez  fi 
elle  eft  bien  en  couleur  ;  pour  lors  vous  ta 
retirerez  du  fer  avec  un  couteau,  en  la  rou- 
lant un  peu  le  Jong  du  fer  \  puis  l'étendre* 
route  chaude  fur  un  rouleau  de  bois  fait 
exprés,  pour  lui  faire  prendre  la  former, 
enfuite  vous  la  mettrez  à  l'Etùvc  à  mefure 
que  vous  le  ferez,  pour  qu'elle  l'entretien 
ûe  bien  fcdae.. 


Gaufres  fines1. 

Vous  prendrez  fîx  œufs  frais  ;  battez  Ici 
jaunes  èc  les  blancs  tout  enfemble  ;  vous 
y  mettrez  douze  onces  de  Sucre  fin  en  pou- 
dre, une  livre  de  farine  fine  ,  bien  battre 
le  tout  enfemble  *  après  vous  y  mettrez  un 
demûfctier  de  crème  &  autant  de  lait  j  8c 
quatre  onces  de  bon  beurre  frais  qui  Toit 
fondu  dans  un  verre  d'eau ,  &  deux  grains 
de  fel  bien  menus,  une  goûte  d'eau  de 
fleur  d'Orange  ,  un  peu  de  r apure  de 
Citron  :  bien  battre  le  tout  enfemble  un 
quut-d'heure ,  faire  chiufer  vôtre  Gau- 
frier des  deux  cotez  également ,  &  quand 
vous  voudrez  faire  cuire  vos  Gaufres ,  il 
faut  graifler  votre  Gaufrier  avec  un  peu 
de  beurre  que  vous  mettez  dans  un  coin  de 
ferviette,  &  mettre  de  ladite  pare  fur  vôtre 
Gaufrier  ,  &  les  faire  cuire  à  petit  feu  ;  il 
faut  que  la  pâte  foit  liquide  autant  que  lç- 
£cr  le  demande. 

Pour  faire  des  Cornets. 

- 

Prenez  une  demi- livre  de  Sucre  en  pou- 
dre ,  une  livre  de  farine  ,  deux  jaunes- 
d'œufs ,  deux  onces  de  bon  beurre  frais  , 
trois  demi-  fetiers  d'eau  j  délatet  le  tout  en- 
femble -,  faire  fondre  auparavant  le  beurre 
daniun.de*  trois  demi- fetiers  d'eau,  &  le 

.  £aira 


four  les  Confîtûm.  14* 

Faire  prcfquc  bouillir  -,  vous  les  faites  cuire 
comme  les  Gaufres 

Semelles  à  U  Roîale. 

-  Vous  prendrez  trois  œufs  frais  ,  une 
cuillerée  de  vin  d'Efpagne  ou  vin  blanc, 
un  quarteron  de  farine ,  un  quarteron  de 
beurre  frais  ;  mêler  le  tout  enfembie  3  le 
bien  manier  avec  les  mains  dçflîis  une  ta* 
blc  bien  propre  $  vous  y  mettrez  une  goûte 
d'eau  de  fleur  d'Orange  ,  en  faire  des  a- 
baifles  ,  &  les  couper  de  jtelle  minière  que 
l'on  veut  :  les  faire  cuire  à  demi  dans  un 
four;,  après  vous  ferez  cuire  du  Sucre 
Roïal  à  la  première  plume  ,  vous  Toterez 
du  feu  ,  &  quand  il  fera  à  moitié  froid  , 
vous  glacerez  vos  Semelles  avec  un  cou- 
teau j  &  les  remettrez  cuire  à  petit  feu. 

Mcllandct. 

Mettez  dans  une  petite  poêle  fîx  blancs 
d'œufs  frais ,  fouettez-les  en  neige ,  mettez- 
y  .une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de 
Sucre  en  poudre  ,  remuez  les  bien  avec  h 
fpatule  pendant  un  quart-d'heur^,;  apré^ 
vous  les  mettrez  fur  un  petit  réenaux  de 
feu  pour  les  deflecher  ;  remuer  toujours 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  épais  i  les  defeendre 
de  tems  en  rems  :  vous  y  mettrez  une  de- 
mi-cuillerée d'eau  de  fleur  d'Orange  ,  la 
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remettrez  encore  un  peu  fïir  le  feu ,  après  • 
vous  ladefeendrez  &  la  dreflerez  par  pe- 
tits ronds  fur  du  papier, &  les  ferez  cuire  à 
petit  feu  dans  un  four  de  cuivre  >  les  laillcr 
refroidir  auparavant  de  les  lever. 

Oeufs  4  la  Falconner. 

Vous  ferez  durcir  douze  œufs  frais  ;  vous 
prendrez  les  jaunes  que  vous  délaierez  dans 
un  plat  ;  vous  y  mettrez  fix  onces  de  Sucre 
*n  poudre ,  une  petite  goûte  d'eau  de  fleur 
d'Orange ,  un  peu  d'Ambre  préparé  ;  bient 
délaïer  le  tout  enfemble  deflus  un  petit  feu 

1)Qur  les  deflecher  ,  en  faire  de  petites  bou- 
es de  la  groflèur  d'un  jaune  d'œuf ,  Se 
faire  cuire  une  livre  de  Sucre  au  caramel, 
&  le  verfer  deflus  lefdits  œufs  un  à  ùn;vous 
en  pouvez  tirer  au  fec  comme  des  Oranges, 
en  faifanc  cuire  du  Sucre  à  la  plumef 

m  Oeufs  à  U  Roïale, 

I  .  m 

Vous  prenez  huit  œufs  frais  :  ^prés  les 
avoir  caflè  il  les  faut  paflfer  à  travers  une 
ièrvietcc ,  puis  vous  y  jettez  la  râpure  de 
deux  Cirons ,  une  cuillerée  de  Sucre  en 
poudre  &  une  de  farine  ,  un  peu  d'Ambre 
&  de  Mufc,  vous  délaïez  le  tout  enfemble, 
puis  vous  fai:es  cuire  deux  ou  trois  livres 
-•«le  Sucre  comme  pour  tirer  des  Oranges; 
{1  faut  cafTer  un  œuf  par  le  haut,  comme 
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fi  on  vouloit  l'avaUer  frais ,  en  faire  fortir 
tout  ce  qui  eft  dedans  ,  te  après  faire  un 
petit  trou  par  le  bout  d'embas  dudit  œuf, 
faire  pafler  votre  pâte  au  travers  que  vous 
laifTez  tomber  dans  vôtre  Sucre  cuit  ;  vouf 
la  faites  feulement  frémir ,  &  quand  vous 
voïez  que  vôtre  pâte  eft  cuite  &  qu'elle  eft 
un  peu  ferme  ,  vous  la  tirez  avec  une  écu- 
moire  fur  du  papier  -,  vous  la  faites  cuire 
comme  du  Bifcuit  ,  &  quand  ils  ont  un  peu 
de  couleur  vous  les  glacez  avec  une  glace  " 
de  fleur  d'Orange  }  vous  les  faires  un  peu 
fecher  >  &  Forez  de  defTus  vôtre  papier ,  6c 
les  mettez  enfuitc  dans  TEtuve  pour  le* 
maintenir  fecs.  \ 

Crème  en  roche. 

*  » 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de 
Crème  bien  douce ,  plus  ou  moins  félon  la 

3uantic  dont  yous  aurez  befoin  :  mettez- y 
u  Sucre  en  poudre  à  diferetian ,  &  une 
pincée  de  gomme  adragant  pulverifce; 
enfuite  fouettez- la  bien  ,  &  vous  verrez 
qu'elle  s'élèvera  aufïï  haut^  que  vous  vou- 
drez ,  &  elle  demeurera  deux  jours  en 
même  état  :  vous  y  pouvez  mettre  un  peu 
d'eau  de  fleur  d  orange  en  la  fouettant. 

Crime  cuite. 

Faites  boiiillir  une  pinte  de  lait  avec  di| 
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Sucre  à  difcretion.  Lorfqu'il  commencer* 
à  monter  >  vous  y  mettrez  fix  jaunes  d'œufs 
bien  délaïez  ,  &  un  peu  de  beurre  frais  : 
enfuite  vous  tournerez  toujours  avec  un 
rouleau  jufau'à  ce  qu'elle  (bit  cuite,  &C 
après  vous  la  dreflèrez  dans  des  Porcc-» 
laines. 

•  .       Crème  en  neige. 

.  Prenez  une  pinte  de  Crème  douce  dii 
matin &  deux  blancs  d'œufs  frais ,  foiier* 
tez-la  long-tems avec  un  balet  de  bouleau; 
mettez-y  un  peu  d'eau  de  fleur  d'Orange  % 
&  lorfqu'ellc  montra  en  neige  levez- la 
avec  une  écumoire  ,  mettez- la  dans  une 
'autre  terrine  :  il  faut  toujours  continuer  à 
fouetter  vôtre  creme  ,  &  la  lever  jufqu'à 
Cê  quM  n'en  refte  plus  dans  vôtre  terrine* 
pour  lors  vous  mettrez  dans  vôtre  neige 
le  Sucre  que  vous  jugerez  à  propos ,  Se 
vous  fouetterez  encore  cinq  ou  fix  coups  3 
pour  mêler  le  Sucre  ,  &  verferez  le  tout 
dans  vôtre  petit  panier  ,  au  fond  duquel 
vous  y  mettrez  un  morceau  de  gaze  oit 
toile  fine ,  le  laifler  égouter  &  le  fervjr  ; 
il  fc  peut  faire  un  pareil  fromage  avec  de 
la  Ctcme  en  roche. 

Fromage  à  la  Duché  fie. 
^  Il  faut  prendre  une  chopinc  de  bonne 
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Crème  &  autant  de  lait  ,  piler  dans  tin 
iriortier  trois  ou  quatre  Abricots  fecs ,  de 
Técorce  de  Ciufon  vert  3  de  la  chair  d'O- 
range 3  &de  la  Marmelade  d'Orange,  au- 
tant d'un  que  d'autre  ;  battre  bien  le  tout 
cnfemble,  &  le  pafler  dans  un  tamis  5  dé- 
laïer  vôtre  compofition  dans  voue  Crème, 
le  faire  tiédir  &  y  mettre  un  jftu  de  pre- 
fure;  &  lorfque  cela  eft  pris,  vous  les  met- 
tez dans  des  moules  ,  &  les  fervir  avec  de 
la  Ciême  douce  &  Sucre  en  poudre. 

* 

Fromage  k  VAngloifc. 

Prenez  une  chopine  de  Crème  douce  &c 
chopine  de  bit  >  demi-livre  de  Sucre  en 
poudre  ,  y  délaïer  rrois  jaunes  d'œufs ,  Se 
faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  cela  foit  en 
petite  bouillie  ;  le  defeendre  du  feu  ,  &  le 
verfer  dans  vôtre  moule  à  glace  ,%&  le  met- 
tre à  la -glace  l'efpace  de  crois  heures  ;  & 
lorfqu'il  fera  ferme,  vous  recirerez  le  mou- 
le &  le  chauferez  un  peu,  afin  de  tirer  - 
vôtre  Fromage  plus  facilement ,  ou  bien 
~vous  mettrez  le  moule  un  moment  dans 
l'eau  chaude  ,  enfuite  fervcz-le  dans  un 
compotier,  ,  « 

Lait  caillé  &  trtmbUnt. 

,  Prenez  une  chopine  de  Lait  ,  &  gros 
comme  un  pois  de  prefore  que  vous  dékïe- 
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rez  clans  une  cuillerée  de  vôtre  Lait  ;  votti 
y  mettrez  une  goûte  d'eau  de  fleur  d'O- 
range  &  du  Sucre  à  difcïfetion  ;  vous  mê- 
lerez le  tout  cnfemble  >  &  mettrez  vôtre 
compotier  deflus  de  la  cendre  chaude,  pout 
le  faire  cailler  :  après  vous  Forerez  de  dc£ 
fus  la  cendre,  &  le  mettrez  rafraîchir  dans 
Je  même  "compotier  fur  de  la  glace  pilée  j 
&  la  fervïr. 

Vnmage  de  Maifon. 

Prenez  trois  chopincs  de  lait  frais  tiré  de 
Ja  vache,  &  un  demi-fetier  de  bonne  Crè- 
me,  &  y  délaïez  deux  jaunes  d'oeufs  frais; 
vous  y  mettrez  cinq  onces  de  Sucre  en 
poudre  &  un  peu  d'eau  de  fleur  d'Oran- 
ge 5;  vous  mêlerez  le  tout  enfemble,  &  le 
ferez  tiédir  dcflîis  la  cendre  chaude  ;  vous 
y  mettrez  un  peu  de  prefùrc  que  vous  dé- 
laierez &  mêlerez  dans  ladite  terrine ,  Se 
le  ferez  cailler  à  petit  feu  après  vous  le 
mettrez  refroidir,  &c  vous  aurez  un  mor- 
ceau d'étamine  .de  foie  que  vous  mettrez 
deffus  un  moule  à  Fromage ,  &  vous  y 
mettrez  vôtre  caillé  dedans  égouter  envi- 
ron deux  heures  i  vous  aurez  une  Porce- 
laine ou  un  compotier  de  la  même  gran- 
deur., &  le  mettrez  deflus  ledit  Fromage; 
Trous  renverferez  vôtre  Fromage  dedans  ê 
§c  le  fervirez.  # 
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•    Fromage  d*  Anguin. 

Prenez  les  blancs  de  quatre  œuft,  fouet- 
tez-les bien  ,  &  y  mettez  les  jaunes  que 
vous  fjiiettez  aufli  ;  il  faut  prendre  une 
pinte  de  bon  lait  Se  chopine  de  bonne 
Crème  douce  ,  du  Sucre  à  proportion  9 
un  peu  deau  de  fleur  d'Orange ,  ou  quel- 
que Zefts  de  Citrons  ;  quelques-  uns  y  met- 
tent un  peu  de  fcl  :  enfuite  mettez  le  tout 
dans  une  poë!c  fur  un  feu  modéré  *,  lors 
qu'il  commence  à  bouillir,  vous  avez  dans 
une  éguiere  ou  autre  Vaifleail  une  chopine 
d'eau  ,  dans  laquelle  vous  preflerez  deux 
jus  de  Citrons  -,  de  cette  mêmç  eau  vous 
çn  jetterez  fur  vôtre  Crème  lorfqu'cllc  veut 
LjpîiiHir  :  c'eft  ce  qui  le  fait  prendre  j  ôc 
lorfqu'il  fera  afïèz  pris  ,  vous  Tôterez  avec 
une  écumoire ,  &  le  mettrez  dans  des  mou- 
les de  feu-blanc  qui  foient  percez  de  petits 
trous  -,  les  laifler  égouter  une  heure,  &  les 
renvetTcr  fur  une  Porcelaine:  On  lesfert 
enivre  avec  de  la  Crème  &  du  Sucre  en 
poudre ,  ou  fans  Crème. 

Fromage  au  Mortier.  , 

Prenez  un  Fromage  caillé  avec  une  cho- 
pine de  Crème  douce  >  mettez  le  Fromage 
dans  le  mortier  ,  Se  le  pilez  avec  quelques 
ïefts  de  Citron  tirez  au  fec ,  enfuite  verfez- 
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où  il  entre  du  beurre.  On  en  petit  *au{£ 
faire  des  Feuillantines  &  des  Mazarines, 
qui  font  de  petites  Tartes  de  la  largeur  de 
la*paume  de  la  main  ,  que  Ton  remplit; 
aoffi  de  Confiture  ,  pour  garnir  quclqu'au- 
tre  Tourte  plus  grande  pour  l'Entremets; 
&  Ci  c'eft  pour  le  deflei  t ,  on  en  peut  faire 
avec  des  abaiflès  croquantes  comme  ci- 
devant. 


CHAPITRE  XXXV- 

•  •  - 

Des  Marons  &  Meures  v  &  quelques 
Ot>fervatzom  importantes  fur 
d*  autres  Fruits. 

i 

IL  nous  refte  à  parler  de  ces  deux  Fruits^ 
nYiant  pas  été  placez  dans  Tordre  des 
autres.  On  ajoutera  enfuite  quelques  nou- 
velles particularitez  fur  la  manière  d'en 
confire  quelques-uns  ;  &  Ton  ne  croit  pas 
que  Ton  ait  rien  à  defîrer  après  cela  ,  pour 
Je  bien  acquitter  de  tout  ce  qui  regarde  lai 
Confiture.  ; 

Tour  confire  des  Marons. 

Faites  cuire  vos  Marons  à  l'eau ,  aïant 
choifi  les  plus  beaux  ,  &  les  mieux  condi- 
tionnez. Etant  cuits  fuffifamment  x  pelez* 

— 

« 

1 

I 
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les  adroitement  avec  un  petit  couteau  prà* 
prc  à  cela  3  ôtant  les  deux  pelures  3  &  pre- 
nait garde  de  les  écrafer.  Vous  les  mettrez 
cnfuitc  au  Sucre  clarifié  que  vous  faites  fie- 
diï  ,  le  verfant  fur  vos  Marons  dans  un 
poêlon,  &  vous  les  laiflèz  ainfî  quelque 
tems  -,  le  même  jour  vous  leur  donnez  dix 
où  douzç  bouillons  :  il  ne  faut  pas  qu'ils 
trempent  entièrement  dans  le  Sucre  ,  &  que 
le  bouillon  les  couvre  -,  parce  qu'ils  fe  dé- 
'  •  feroient  tous.  Le  lendemain  faites  cuire 
vôtre  Sucre  feul  à  la  grande  plume  pre£- 
qu'à  caffé  $  &  verfez-le  enfuite  fur  vos 
marons  :  Cette  CuiiTbn  de  Sucre  Ci  forte  , 
achevé  de  leur  faire  jetrer  leur  eau  ,  &  elle 

.  revient  par  ce  moïen  à  perlé  ,  qui  eft  le 
degré  ordinaire  pour  les  Confitures  :  Il  ne 
faut  pas  les  pafler  plus  de  fois  fur  le  feu  , 
parce  qu'ils  fe  noirciroient. 

Pour  les  tirer  au  fec  ,  vous  fiites  cuire  du 
Sucre  à  la  plume  3  &  cependant  vous 
égoutez  vos  Marons  du  firop  où  ils  font  ; 
&  qiund  vôtre  Sucre  eft  à  la  plume  ,  vous 

.  les  jettez  dedans  *  &  aïant  couvert  le  boiiil; 
Ion  y  vous  les  defeendez.  Étant  un  peu  re- 
froidis ,  vous  blanchiflèz  le  Sucre  en  Ta- 
menant  &:  frottant  avec  la  cuillère  contre 
un  coté  du  poêlon  3  &  vous  y  paiïèz  vos 
Marons  avec  une  cuillère  &  une  fourchet- 
te j  le  plus  adroitement  que  vous  pouvez  * 
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3e- peur  de  les  cafler.  Vous  les  dreflez  en* 
fuite  fur  des  claïons  ,  comme  les  Citrons, 
Se  ilsfechent  promtement,  &  font  d'une 
belle  glace. 

Sî  vous  avez  quelque  autre  chofe  à  tirer 
au  feede  la  même  manière,  comme  Citrons 
ou  Oranges ,  il  faut  commencer  par-lâ  , 
principalement  pour  les  Citrons  qui  doi- 
vent être  fort  blancs*,  parce  que  les  Marons 
Boirciflènt  extrêmement  le  Sucre  ,  &  n  cft 
guère  bon  aptes  cela  qu'à  fervir  pour  dei 
Compotes. 

Des  Meures  tantfeches  que  liquides? 

Pour  celles  qu'on  veut  tirer  au  fec ,  pre-ï 
nez  des  Meures  qui  ne  le  foient  pas  trop  , 
mais  plutôt  un  peu  verdelettes.  Faites  cuire 
du  Sucre  à  (buffle;  &  étant  à  cette  Cuiffbn, 
jettez-y  vos  Meures,  aufquelles  vous  ferez, 
prendre  un  bouillon  couvert.  Vous  Jes  des- 
cendrez çnfuite  de  defïùs  le  feti  ,  &  oterez 
ce  qu'il  y  aura  d'écume  ,  les  lai  (Tant  de  la 
forte  jufqu'au  lendemain,  dans  l'Etuve.  Il 
y  faut  autant  de  Sucre  que  de  Fruit  :  Oit 
pourroit  le  faire  fondre  avec  du  jus  même 
de  Meures  pour  le  clarifier.  Vos  Meures 
étant  fortics  de TEtuve  ,  8c  refroidies  ,  é-  \ 
goutez-Ies  de  leur  firop  ,  &  les  drelfez  fur  . 
des  ardoifès  pour  les  mettre  fecherà  TE-  ., 
tuve,  poudrées  de  Sucre ,  comme  le? 
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autres  Fruits.  Vous  les  retournerez  fut 
des  tamis  s  Se  étant  bien  feches ,  vous 
les  enfermerez  pour  vous  en  fer  vit  au 
befoin. 

Pour  les  Meures  liquides  ,  faites  cuire  le 
Sucre  au  petic  perle  ;  pour  quatre  livres 
de  Fruit ,  par  exemple  >  trois  livres  de  Su- 
cre peuvent  fufïire.  Donnez  un  petit  bouil- 
lon couvert  légèrement  à  vos  Meures  dans 
ce  Sucre,  en  remuant  le  poêlon  doucement 
par   les  anfes.  Defcendez  les  enfuitc  de 
defïus  le  feu  ,  &  les  laiflTez  jufqu'au  lende- 
main ,  que  vous  égouterez  le  fir'op-  feul 
pour  le  faire  cuire  au  perlé  i  vous  glifïèrcz 
vos  Meures  dedans  ,  en  les  augmentant 
d'un  peu  de  Sucre  cuit  à  perlé  s'il  cft  ne- 
ceflàire  >  après  quoi  vous  les  pouvez  em- 
poter ,  étant  refroidies. 

On  en  peut  encore  confire  de  cette  autre 
manière.  Prenez  cinq  livres  de  Meures, 
&  trois  livrts  de  Sucre  cuit  à  la  plume, 
où  vous  les  gliflerez  ,  &  leur  ferez  pren* 
dre  douze  ou  quinze  bouillons.  Vous  les 
augmenterez  tout  d'un  temsdedeux  livres 
d'autre  Sucre  cuit  à  la  plume,  &  les  achè- 
verez fans  les  oter  de  deiïus  le  feu ,  les 
feifant  venir  à  perlé. 
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Addition  &  Obfervation  fur  les 
'  Figues  vertes. 

Outre  ce  qu'on  a  marqué  page  78.  tou- 
la  manière  de  confire  des  Figues  ver- 
tes, on  peut  ajouter  ici  que  pour  les  blan- 
chir ,  on  fe  difpcnfe  quelquefois  de  les  in- 
cifer  ,  les  piquanc  feulement  de  leur  lonf* 
gueur,  depuis  la  queuë  jufqu'au  bas.  On 
les  mec  enfuite  fur  le  feu  dans  un  poêlon 
avec  de  l'eau  ,  où  on  leur  fait  prendre  dix 
ou  douze  bouillons ,  puis  on  les  defeend 
de  de  (Tus  le  feu.  On  les  lailïè  refroidir 
dans  certe  même  eau  ;  Se  les  aïant  chan- 
ges dans  d'autre  eau ,  on  les  remet  fur  le 
:u  avec  un  verre  de  verjus  ,  Se  on  les 
fait  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  fbient  bien 
vertes  &  molles.  Ocez-les  enfuite  de  defTus 
le  feu  ,  rafraîchi  fiez- les  ;  puis  vous  les  é- 
. goûterez,  Se  les  mettrez  dans  des  terrines. 
Vous  prendrez  du  Sucre  clarifié  >  &  fur 
deux  cuillerées  de  ce  Sucre,  vous  en  mettrez 
une  d'eau  ,  Se  ferez  chaufer  le  tout  pour 
le  verfer  fur  vos  Figues,  qu'il  y  en  ait  pour 
les  baigner.  Le  lendemain  çgoutez  le  firop, 
Se  lui  donnez  deux  ou  trois  bouillons', 
puis  vous  le  verferez  fur  vos  Figues  -,  enfin 
achevez-les  à  peu  prés  commç  jl  a  été  die 
page  79  jln  faifant  cuire  le  firop,  un  jour 
au  petit  lifTé  *  un  autre  jour  au  lifle  ,  p^ 
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entre  lifle  &  perlé  ;  3c  enfin  à  perlé,  ne 
^aflànt  vos  Figues  fur  le  feu  que  d'un  jour 
a  l'autre  alternativement ,  feulement  pour 
frémir  ;  &  les  autres  fois  vous  vous  conten- 
terez de  verfer  le  Sucre  fur  vôtre  Fruit.  La 

tsrniere  fois  néanmoins,  il  faut  faire  pren- 
re  Cept  ou  huit  bouillons  couverrs  à  vos 
Figues  ;  &  aïant  enfuite  un  peu  repofé 
dans  leur  firop,  on  les  peut  tirer  au  &c> 
pu  les  empoter  pour  une  autre  fois. 

Addition    &  Obfervaùon  pour 

le  Verjus. 

* 

On  marqué  page  %6.  que  Verjus 
pelé  fe  confit ,  comme  celui  qu'on  ne  pele 
point  j  mais  on  ne  doit  l'entendre  que  pour 
ce  qui  regarde  le  Sucre,  parce  qu'on  ne  le 
£u>:  point  blanchir  comme  l'autre ,  ni  re- 
verdir ,  érant  plus  meur  ,  autrement  il  ne 
fè  dépouilleroit  pas  facilement.  Que  fi  l'on 
trouve  que  la  Cuiftbn  à  perlé  n'eft  pas  a  fiez 
forte  pour  la  première  fois  qu'on  met  des 
Fruits  fi  aqueux  au  Sucre,  on  peut  le  fiirc 
cuire  à  la  grande  plume,  qu'il  y  ait  autant 
tîe  Sucre  que  de  Fruit  ;  &  lui  donner  tout 
d  un  tems  quatre  ou  cinq  bouillons  avant 
que  de  ledefeendre.  Du  refte  on  l'achevé 
tout  comme  on  a  dit  page  8  j.  pour  le  Ver- 
jus liquide  fans  peler  ;  à  moinPlquau lieu 
de  le  laifler  Amplement  frernir  à  chaque 
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fois  qu'on  la  paflfe  fur  le  Feu  ,  après  avoir 
donné  la  Cuiflbn  necetfàire  au  Sucre  ,  oti 
ne  veuille  leur  donner  enfcmble  quelques 
bouillons  comme  la  première  fois. 

Pour  les  Pâtes  de  Verjus ,  en  le  piflTant 
fur  le  feu  dans  fa  même  eau  ,  comme  il  a 
été  marqué  dans  la  féconde  manière  page 
164.  fouvenez-  vous  de  l'écumer  en  bouil- 
lant ;  &  quand  vous  deffe jherez  vôcre  pâ- 
te fur  le  feu ,  après  l'avoir  pafTéc  au  tamis, 
ajoûtez-y  fi  vous  voulez  un  peu  de  Sucre 
cri  poudre.  N'oubliez- pas  auflï  de  les  faire 
frémir  après  y  avoir  mis  le  Sucre  à  cafte  , 
avant  que  de  lesdrefler  J  cela  étant  necef- 
faire  pour  toutes  fortes  de  Pâtes. 

Addition  &  Obfervation  four 

les  Coins. 

Comme  on  pourroit  trouver  un  peu 
longue  la  manière  de  Confire  les  Coins 
qu'on  a  marquée  page  89.  on  en  fubftitue- 
ra  ici  une  aucre  plus  facile  &  plus  ex^edi- 
tive  ,  &  qui  eft  pour  le  moins  également 
bonne  &  aflarée. 

Prenez  vos  Coins ,  couplé- les  par  mor- 
ceaux ,  ôtez  les  cœurs  bu  trognons,  §C 
les  pelez.  Faites  bouillir  le  tout  eftfemble 
dans  une  quantié  d  era  fuffifmte  ;  &  quand  • 
vos  morceaux  feront  bien  mollets  ,  vous 
les  defeendrez  de  dcfliis  le  feu  :  vous  pren- 
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drez  avec  l'écumoire  les  morceaux  que  vouî 
voulez  confire ,  &  vous  les  rafraîchirez  , 
les  mettant  dans  de  l'eau  fraîche.  Remet- 
tez le  refte  fur  le  feu  ,  &  lui  donnez  en- 
core une  vingtaine  de  bouillons  ;  après 
quoi  vous  paflferez  vôtre  déco&ion  à  la 
chauflè  ,  ou  à  travers  quelque  ferviette  en 
bouble.  Vous  prendrez  deux  cuillerées  de 
cette  décodion  .  &  une  de  Sucre  clarifie  à 
proportion  de  vôtre  Fruit  >  mettez  ce  Su* 
cre  &  cette  dcco&ion  dans  un  poëîon  avec 
vos  Coins  ,  &  faites- les  cuire  à  petit  feu, 
qu'ils  bouillent  doucement  ,  en  augmen- 
tant de  Sucre  à  mefure  que  le  premier  fî- 
rop  fè  confommera  ,  fans  y  mettre  plus  de 
déco&ion  ;  &  vous  les  laiflerez  cuire  de 
la  forte  tout  d'une  fuite  ,  jufqu'à  ce  que 
vôtre  firop  foit  à  perlé.  Alors  il  faut  des- 
cendre le  poêlon  ae  de(Tu{  le  feu  ;  &  étant 
refroidi,  vous  drefferez  vos  Coins  dans  des 
boëtes  ou  autres  pots,  &  lefirop  par-deflus, 
qui  fera  fort  rouge  &  fort  beau,  fi  vous  les 
avez  couvert  en  cuifant.  ' 

Adàitkn p ourles  Oranges. 

•  Quand  nous  avons  parlé  des  Oranges 
de  la  Chine  page  97*  c'eft  des  groflcS  & 
douces  qu'il  faut  l'entendre*,  comme  il  cft 
aifé  de  le  connoître  Les  petites  aigrelettes 
ne  fe  vuident  point  de  leur  jus  :  Apres 

qu'on 
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ijVon  les  a  zcfté  légèrement  pour  ôrer  le 
jaune ,  on  les  pique  feulement  par  la  têrc 
.avec  un  couteau,  y  faifant  une  petite  fente, 
&  on  les  jette  dans  de. 1  eau.  Enfuitc  vous 
les  faites  blanchir  dans  d'autre  eau  que  vous 
faites  bouillir  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  quittent 
l'épingle  &  alors  vous  y  ajoutez  une  poi- 
gnée d'Alum  pilé  ,  avec  lequel  vous  leur 
faites  encore  prendre  une  vingtaine  de 
bouillons  :  ce  qu'on  peut  fiire  aulîî  aux 
autres  fortes  d'Oranges.  Vous  les  tirez  cn- 
fuite  ,  &  les  rafraîchi  flez  -,  &  aïant  pris  du 
Sucre  clarifié  comme  il  fort  de  la  chauffe^ 
vous  y  mettez  vos  Oranges  avec  fort  peu 
d'eau  ,  parce  qu'elles  en  rendront  affez. 
C'eft  par  cette  raifbn  ,  que  du  même  tems 
on  les  fait  bouillir  jufqu'au  petit  lifle  ;  ce 
qui  n'empêche  pas  que  le  lendemain  on 
ne  trouve  le  Sucre  tout  à- fait  décuit  :  on 
lofait  cuire  alors  à  lifle  en  l'augmentant  de 
Sucre  -,  &  y  aïant  jette  les  Oranges ,  otr 
leur  donne  quinze  ou  vingt  bouillons  ;  puis 
on  defeend  le  poêlon  ,  jufqu'au  jour  d'a- 
près ,  qu'on  égoutc  encore  (es  Oranges 
pour  faire  cuire  le  fîrop  à  perlé  :  &  les  y 
aïant  remis,  on  leur  donne  dix  ou  douze 
bouillons  couverts.  On  les  laifle  enfuite 
refroidir  ,  puis  on  les  égoute  ;  Et  les  aïanr 
rangées  dans  des  Talvanncs  ou  autres  pots* 
m  ftk  cuire  le  foop  au  perle  fort ,  &  a  a 

X. 


15S  InflmBion 

le  verfe  par-defTus.  Souvenez -vous  dé 
l'augmenter  de  Sucre,  ce  qu'il  en  fera  ne- 
ceflàire  afin  que  vos  Oranges  baignent 
raifonnablement.  La  manière  de  les  tirer 
au  fecy  cft  la  même  que  pour  les  autres 
fruits  femblables ,  &  elle  a  été  aflez  expli- 
quée ,  principalement  au  fujet  des  Citrons. 

Voila  ce  que  nous  avons  bien  voulu  a- 
joûter  ici  pour  la  fatisfaftion  des  perfonnes 
qui  veulent  s'appliquera  la  Confiture,  (bit 
pour  eux,  ou  pour  les  autres.  Nous  finirons 
par  la  manière  de  faire  le  Sucre  d'Orge  , 
qui  cft  un  Article  encore  fort  utile ,  par 
le  fecours  qu'on  en  reçoit  dans  le  Rhurrïe* 
&  les  autres  indifpofitions  de  poitine* 

-  Sucre  d'Orge. 

Prenez  del'Orge3que  vous  ferez  bouillir 
dans  de  l'eau  pour  en  faire  une  déco&ion» 
Vous  la  paffèrez  à  l'étamine  ,  Se  .prendr  A 
de  cette  décoârion  que  vous  mettrez  avec 
du  Sucre  ebrific.  Vous  le  ferez  cuire  jus- 
qu'à ce  qu'il  foit  venu  au  Caramel,  qui 
çft  fa  dernière  Cuiflbn  5  &  alors  vous  Tô- 
terez  de  deflîis  le  feu ,  &  vous  laifferez  ra- 
Jbaiflèr  le  boiiilion.  Puis  vous  Je  verferez 
fur  le  Marbre  que  vous  aurez  huilé  avec 
de  l'huile  d'olive ,  empêchant  qu'il  ne  cou- 
le en  bas,  en  le  relevant  du  côte  qu'il  cdU* 
fcra.  Si  vous  n'aviez  point  de  Marbre* 
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vous  vous  fervircz  d'un  plat  d'argent  ou 
autre;  &  à  médire  que  vôtre  Sucre  fe 
refroidira  ,  &  qu'il  commencera  à  durcir, 
vous  le  couperez  par  petits  morceaux  ,  Stf 
le  filerez  de  telle  longueur  qu'il  vous  plaira* 
pour  yous  en  fervir  au  befoin. 

Jus  de  Règlifîe  b'anc  de  Blois. 

■ 

Il  faut  prendre  trente  livres  de  Rcgliflfe 
verte  que  vous  ratifierez ,  &  concaflerez 
en  fuite  avec  un  marteau  ou  avec  un  pilon  } 
vous  la  ferez  bien  bouillir  dans  de  l'eau , 
&  vous  en  tirerez  une  bonne  décodion  ; 
enfuite  vous  prendrez  un  cent  de  bonnes 
Pommes  de  Reinette  que  vous  ferez  bouil- 
lir avec  la  décodion  de  Régîiflè  »  lors- 
qu'elles feront  bien  cuites '?  vous  paflerez  le 
tout  par  un  tamis,  vous  prendrez  enfuite 
un  boifïèau  &  demi  d'Orge  que  vous  ferez 
bouillir  dans  la  décoâion  /  &  vous  la 
paflerez  encore  ;  il  faut  piler  quarante- 
cinq  livres  de  Gomme  d'Arabie  de  la  plus 
blanche,  la  faire  fondre  avec  de  la  décoftion 
de  Régîiflè ,  Se  mettre  vingt  livres  de  Su- 
cre Candi  fondre  dans  cette  même  dé- 
coction ,  &  mêler  le  tout  enfemble  :  vous 
en  mettrez  dans  pluficurs  poêlons  y  afin  de 
la  deflecher  plus  aifément  deflus  -un  petit 
feu  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  tienne  plus  à  la 
maiû,  comme  la  pâte  de  Maflcpain  i  eu- 
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fuite  vous  la  jetterez  delTus  une  pierre  èi 
Marbre  qu'il  faut  graiflèr  d'huile  a  Aman- 
de douce-,  la  couper  par  bande  large  du 
doigt ,  &  les  mettre  fecher  fur  des  ardoifes 
graiflees  à  l'Etuves  lorfqu'elles  font  féches 
d'un  côté  ,  on  les  retoune  de  l'autre  Çan 
des  ramis  -,  en  fuite  on  les  met  dans  une 
boëtcou  cojFret  avec  du  papier  blanc  :  il 
cft  excellent  pour  le  Rhume. 


CHAPITRE  XXXVI. 

Des  inconvénient  qui  peuvent  arrive* 
aux  Confitures ,  &  les  moïens 

.    .  d'y  remédier. 

■ 

ON  peur  dire  que  toute  Confiture  bier* 
faite,  ne  doit  point  fe  gâter  ;  Se  que 
ce  défaut  ne  peut  provenir  que  de  la  main< 
peu  habile  qui  s'en  eft  mêlé.  Cependant 
cela  arrive  quelque  fois,  quoiqu'on  ait  pris 
tous  les  foins  qu'on  a  pu  prévoir.  Ainfi 
quoique  nous  aïons  marqué  les  voies  les. 
plus  aflûrées  pour  confire  chaque  chofe, 
il  cft  à  propos  de  voir  les  inponveniens  qui 
leur  peuvent  arriver  ,  &  la  manière  d'y 
remédier. 

Le  mal  le  plus  ordinaire  eft  que  ce  qu'on 
a  de  confit  au  liquide ,  vient  a  s'aigrir  ou 
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ïoufflcfjcc  qui  provient  de  l'humidité  des 
Fruics ,  qui  n'aïant-  pas  atfcz  rendu  leur 
eau  naturelle  ,  ou  celle  dont  ils  fc  font  im- 
bibez en  lesblanchiflant  &  en  les  rafraî- 
chifTant  ,  décuifent  le  Sucre  par  la  fuite  du  4 
tems ,  &  font  que  vos  Confitures  viennent 
à  moifir  3  &  à  rendre  une  certaine  écume. 
On  s'apperçoit  aflezde  cet  inconvénient, 
quand  on  prend  foin  de  vifiterfouvent  fes 
Confitures.}  &  dés- lors  il  faut  y  remédier 
auffi-  tôt  qu'çn  a  le  rems  ;  autrement  d'une 
chofè  qui  feroit  tres-facile  ,  vous  courriez 
rifque  de  la  rendre  dançereufe  ,  de  de  voir 
gâter  tout  a-  tait  vos  Confitures, 

Ce  qu'il  faut  donc  faire ,  eft  de  les  mettre 
dans  un  poêlon  fur  le  feu  ,  decuifant  un 
peu  le  Sucre  ou  firop  avec  quelque  tafTée 
d'eau.  On  fait  bouillir  le  tout ,  en  ôtanc 
l'écume  qui  en  fort ,  &  étant  revenu  à  la 
Cuiflon  à  perlé  ,  vous  defeendez  vôtre 
poêlon  de  deflus  le  feu  f  &  vous  empoter 
vos  Fruits  comme  la  première  fois  ,  qui  fc 
trouveront  defaigris  ,  &  en  état  de  fe  con* 
fer  ver  jufqu'à  la  fiu  ,  pourvu  que  vous'nc  les 
teniez  pas  d^ns  un  lieu  trop  humide. 

On  peut,  d'une  auue  manière ,  mettre 
d'abord  le  firop  fèul  fur  le  fcu  avec  un  peu 
d'eau  }  &  après  l'avoir  éçumé  ,  comme  ci- 
deflus,  on  y  jette  Ces  fruits  que  Ton  laiflè 
boiiillk  ju£qu  à  ce  qu'ils foienc  àperlé,aprcç 
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à  leur  première  Cuiflon  ,  qui  eft  à  perlé  , 
^u  entre  lifle  ôc  perlé  ,  vous  les  verfez  fur 
un  tamis  au-deilùs  d'une  terrine  qui  les 
reçoit,  &  vous  les  empotez enfuite  à  l'or-  * 
dinaire. 

1 1  y  a  des  Fruits  qui  s'engraiflènt  ,  fur  tout 
les  Abricots  verds  &  les  jaunes ,  &  alors 
ils  ne  fe  tirent  pas  bien  au  fec  :  On  y  peut  ■ 
remédier  en  les  paflant  dans  de  nouveau 
Sucre  que  vous  faites  cuire  à  perlé,  les 
aïant  égouté  de  leur  premier  fïrop  ;  &  fi 
Ton  veut  faire  cette  dépenfe  à  tout  autre 
Fruit  ,  ils  fc .  tireront  au  fec  bien  plus  faci-  , 
lement ,  ôc  feront  plus  beaux  que  quand  on 
fe  contente,  commeon  fait  d'ordinaire,  de 
les  égouter  du  Sucre  aù  ils  avoient  efté  .  «. 
confits  &  cotffervez ,  &  les  dreflèr  enfuite 
fur  des  ardoifès  ou  petites  planches  pour  les 
mettre  fecher  à  TEtuve  poudrez  de  Sucre. 

Ce  que  vous  confervez  de  tiré  au  fec,' 
doit  être  gardé  en  un  lieu  qui  ne  fc  reflente  ■  ' 

f>oint  de  l'humidité ,  comme  auprès  de 
'Etuve  ,  011  bieri  en  quelque  cabinet  /où 
en  hiver  vous  devez  toûjqurs  mettre  quel-  - 
que  peu  de  feu  :  &  parce  que  les  Fruits  ti- 
rez au  fec  perdent  leur  glace,  quand  ils  font 
gardez  trop  long-tems ,  il  eft  à  propos  de 
ne.  pas  les  tirer  qu'à  mefure  qu'on  en  peut  % 
avoir  befoin  ;  ce  qui  les  prefervera  encore 
d'un  autre  accident ,  qui  eft  qu'ils  fe  rata* 
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tinent  &  fe  rident,  quoiqu'on  puiffe  remé- 
dier à  l'un  &  à  l'autre  en  repaiïàntfès  Fruiç* 
fur  le  feu  dans  de  pareil  firop  ou  d'autre 
Sucre  3  pour  les  tirer  au  fec  de  nouveau , 
juand  on  l'aura  fait  venir  à  perlé  ,  &  qu'il  . 
fera  repofe  &  refroidi. 

Voila  les  avis  qu'on  pouvoit  donner  Se 
les  precauctons  qu'on  peut  prendre- pour 
conferver  fes  Confitures  en  bon  érat.  Paf-  . 
fons  aux  Liqueurs ,  qui  font  le  fécond  chef 
des  occupations  principales  des  Confifeurs 
&  Officiers ,  &  où  tant  d'autres  per formes 
peuvent  trouver  de  la  fatisfa&ion. 
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INSTRUCTION 

POUR 

LES  LIQUEURS. 

Où  l'op  enfeigne  à  préparer  les 
Eaux  &  Breuvages  agréables  pro- 
pres pour  chaque  Saifon  3  la  ma- 
nière d'en  diftïller  d'autres  j  6c 
plufieurs  fortes  de  Sirops. 

CHAPITRE  PREMIER. 

•  - 

De  la  qualité  &  différence  de  s  Liqueur* 
four  toute  i Année. 

Es  Liqueurs  ne  font  pas  un^les 
moindres  agrémens  de  la  vie  %  8c 
particulièrement  des  Repas.  Il  y 
en  a  de  rafraîchiflàmcs  pour  'le 
Printcms  &  pour  l'Eté  ,  &  d'autres  pour 
fortifier  &  pour  donner  de  la  chaleur  er* 
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pas  feulement  defîcin  d'être  utile  ,  &  de 
rendre  fer  vice  à  ceux  qui  n'ont  befbin 
des  chofes  que  pour  eux-mêmes ,  mais  en- 
core aux  perfonnes  qui  travaillent  pour  le 
public  ;  on  fuppofe  #qu'en  ce  cas  on  s'inf- 
fruit  allez  des  principes  neceflaires  fur  cette 
matière.  Il  y  en  à  où  véritablement  on  ne 
peut  atteindre  à  certain  degré  de  pcrfe&ion 
particulière  aux  païs  d'où  les  chofes  nous 
viennent ,  particulièrement  le  Roffoli  de 
Turin:  cela  dépend  des  Vins  qui  s'y  em- 
ploient ,  auflî  bien  que  des  Méthodes, 
dont  les  Maîtres  font  forr.  jaloux  &  avec 
raifon.  Cependant  on  en  marquera  des  ma- 
nières y  dont  le  fuccés  eft  très-avantageux, 
&  de  même  de  beaucoup  d'autres  chofes  ; 
par  exemple ,  F  Eau  de  la  Reine  de  Hon- 
grie ,  dont  celle  de  Montpellier  à  le  plus 
de  réputation.,  &  avec  juftice  ,  par  la  com- 
modité qu'on  a  en  ces  climats ,  d'avoir  la 
quantité  neeeflaire  de  fleurs  de  Romarin, 
qui  en  font  la  bafe.  Des  Charlatans  la  con- 
trefont, tous  les  jours,  &  ne  Làflènt  pas  d'y 
trouver  leur  compte  i  mais  les  différentes 
Méthodes  qu'on  en  marquera  ,  donneront # 
une  fati^faÊfcon  bien  plus  affûrée  ,  fans 
crainte  d'encourir  un  pareil  blâme,  Vevons 
donc  au  fait,  &  tâchons  de  répondre  à 
l'efperance  que  nous  avons  infpirée  ;  ce 
qu'on  ne  recpnrtoîtra  que  par  1  expérience. 


CHAPITRE  II. 

r 

Des  Eaux  glacées  de  Fleurs: 

COmme  notre  defïèin  cft:  de  fuivre 
Tordre  de  la  Nature ,  on  doit  parler 
des  Eaux  qui  fe  font  avec  des  Fleurs ,  com- 
me étant  les  premières  qui  fc  prefemenc. 
Elles  durent  le  Printems  &  tout  l'Été  par 
la  fucccfîïon  de  ces  Fleurs  j  &  fuivant . 
qu'on  eft  prefle  ,  ou  qu'on  a  du  tems  >  on 
les  peut  faire  des  deux  manières  que  Ton  và 
y oir  pour. chacune. 

Eah  de  Violettes. 

ê 

Prenez  des  Violettes  une  quantité  fuffi- 
fante  ;  par  exemple  ,  deux  bonnes  poignées 
pour  deux  pintes  de  Liqueur,  Epluchez- les, 
Se  les  mettez  dans  de  l'eau,  avec  un  quar- 
teron ou  demi- livre  de  Sucre-,  &  étant  in- 
fufé  du  matin  au  foir ,  ou  pendant  cinq  ou 
fix  heures  ,  vous  coulerez  vôtre  Liqueur  à 
'  travers.quelque  linge  ,  ou  feulement  au  ta- 
mis, &  la  mettre  glacer  comme  on  yerra 
ci- après  pour  toutes  les  Çaux  femblables 
çn  général,  & 
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Autre  manière. 

•  r 

m 

Quand  on  n'a  pas  le  loifîr  de  laiiïèr  in-ï 
fufer  les  chofes  ,  il  faut  mettre  les  Violet- 
tes épluchées  dans  la  quantité  d'eau  qu'on 
juge  à  propos  ,  avec  le  Sucre  neceflaire; 
&  les  aïant  laifle  tremper  le  plus  qu'on 
peut ,  vous  verfez  vôtre  eau  d'un  pot  à.  l'au- 
tre 3  comme  de  l'eau  battue  ,  jufqu'à  ce 
que  par  cette  agitation  elle  ait  pris  l'odeur 
de  la  Violette  5  à  quoi  vous  pouvez  encore 
contribuer  par  le  moïen  de  la  poudre  d'I- 
ris. Vous  la  coulez,  enfuite ,  &  vous  la 
mettez  rafraîchir. 

* 

Eau  de  fleun  d'Q Vanges. 

D'une  poignée  de  fleurs  d'Oranges  n'en 

Îrcnez  que  la  feuille  3  &  non  le  jaune  ni 
;  ve.rd  ^.c'eft  tout  ce  qui  fert  à  donner  de 
l'odeur.  Vous  faites  infufer  ces  Fleurs  dans 
•une  pinte  d'eau  ,  avec  un  quarteron  de 
Sucre  y  &  quand  vous  en  avez  befoin  , 
vous  la  coulez  &  la  faites  rafraîchir 
glacer. 

Si  Io% croit  preflfé  ,  battez  vôtre  .Eau 
avec  les  Fleurs  &:  le  Sucre  ,  le  verfant  plu- 
fîeurs  fois  d'un  pot  à  l'autre ,  &  l'achevez 
quant  au  refte  comme  celle  de  Violettes* 

* 
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E*h  de  Jonquilles*. 

Vous  prenez  une  bonne  poignée  cîe  ceS 
fleurs  que  vous  épluchez ,  &  vous  les  met- 
tez infufer  dans  de  l'eau  avec  du  Sucre  ,  du 
matin  au  midi ,  ou  du  midi  au  foir  -,  &  une 
heure  auparavant  que  là  fervir ,  vous  la 
faites  rafraîchir  &  glacer ,  après  l'avoir 
paflec  à  travers  un  tamis  ou  un  linge. 

On  la  peut  aufîl  faire  plus  promtement 
en  battant  votre  eau  avec  les  fleurs  &  le 
fucre ,  après  qu'elles  ont  trempé  ce  qu'on 
a  eu  de  tems  ;  puis  on  la  coule  ,  &  ovt  U 
met  à  la  cave  pour  glacer. 

JSau  de  Rofes  mufettes. 

« 

Prenez  comme  à  l'égard  des  autres  ,  fes 
feiilles  feules  de  vos  Rofes  :  laifTez-lcs  itv* 
fufer  dans  deux  pintes  d'eau  avec  un  quar- 
teron de  fucre  ,  ou  la  battez  ,  la'  verfant 
d'une  éguiere  à  l'autre  :  coulez- la  &  la 
mettez  rafraîchir  \  elle  fera  fort  agréable. 

Eau  d'Oeillets. 

Vous  éplucherez  vos"  Oeillets  pour  n'en 
chôifir  que  la  feuille  ,  &  jetter  le  blanc  & 
le  verd  :  vous  les  mettez  tremper  pendant 
une  aprefdinée ,  ou  une  matinée,  avec  un 
quarteron  de  fucre  fur  une  ou  deux  pinte* 
d'eau,  après  quoi  vous  la  paiTerez  &  la  fc-j 
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fez  glacer  :  ou  bien  verfez  vôtre  eau  <Tun 
pot  à  l'autre  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  1  o- 
ieur  d'Oeillet ,  après  qu'ils  y  auront  trem- 
pé un  quart-d'heure  -,  puis  vous  la  coulerez 
a  travers  un  tamis  3  ou  une  ferviette  blan^ 

chc  ,  ÔC  vous  la  ferez  rafraîchir, 

•    .  -  . 

Eau  de  Tubereufes. 

.  On  ne  prend  non- plus  que  la  feuille  de 
ces  Fleurs  *  qui  eft  tout  ce  qui  en  donne 
l'odeur,  &  on  jette  le  jaune  &  la  queue:  on 
les  fait  infufer  du  foir  au  lendemain  ou  une 
demie  journée  ,  avec  le  fucre  neceflaire  ; 
ou  fi  l'on  en  a  befoin  plutôt  >  on  la  oat 
comme  ci- devant ,  en  la  verfant  d'un  pot 
à  l'autre ,  tant  qu'elle  ait  pris  l'odeur  de 
Tubereufe  :  On  la  p-iflè  a  travers  un  tamis 
ou  un  linge ,  &  enfuiteon  la  fait  glacer. 

Eau  dejafmin. 

Prenez  deux  poignées  dejafmin  d'Efpa- 
gne,  que  vous  ferez  infulet  dans  une  ou 
deux  pintes  d'eau  ,  avec  un  bon  quarteron 
,  de  fucre.  Vous  la  battrez  fi  vous  en  avez  be- 
"foin  plutôt  ;  puis  vous  la  coulerez  &  la  fe- 
rez rafraîchir. 

On  peut  faire  de  femblablc  Eaudeloutc 
forte  de  Fleurs  dont  L'odeur  eft  agréable, 
fans  qu'il  foit  neceflaire  d'entrer  dans  un 
.plus  grand  détail  ,  cela  étant  fort  facile. 
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Si  on  trouve  que  la  dofe  du  fuefe  ne  fu&tè  . 
pas  pour  des  perfonnes  qui  aiment  beau- 
coup la  douceur  y  on  la  peut  augmenter? 
Venons  à  la  manière  de  glacer  toutes  cc| 
Eaux ,  &  les  autres  qui  fe  peuvent  faire* 

Tour  gUcer  toute  forte  d'Eaux 

de  "  Liqueurs. 

Tl  faut  avoir  une  cave  qui  eft  une  manierë 
de  caifle ,  de  telle  grandeur  que  Ton  veur 
qui  foit  godronnée  par  dedans,  avec  des 
moules»  d'Etain  ,  dans  quoi  vous  mettez 
vol  Eaux.  Vous  rangez  ces  mou  les  ou  au- 
tres vaifleaux  dans  cette  cave ,  vous  les 
couvrez  de  leur  couvercle.  Le  refte  du 
vuide  vous  le  remplirez  de  glace  caflee  , 
avec  des  poignées  de  fel  par- tout ,  &  par- 
deflus  vos  moules,  car  c  eft  ce  qui  fait  que 
vos  Eaux  fe  glacent.  La  cave  doit  être  per-> 
•  •  cce  d  un  trou  environ  la  moitié  de  fa  hau~ 
tcur,  pour  donner i(Tue  à  l'eau  en  laquelle 
la  glace  fe  fond,  de  peur  quelle  ne  fiffe  fur- 
.nager  vos  moules.  De  tems  en  tems  vous 
caftez  la  glace  qui  fe  fait  premièrement  à  la 
furface*  &  vous  remettez  du  fel  tout  autour 
de  vos  moules  pour  faire  glacer  le  refte  ;. 
&  voulant  fervir  vos  Eaux ,  vous  prenez 
ces  petits  glaçons  dont  vous  rempliflès 
des  chiques  ou  autres  tafles  de  porcelaine. 
On  ttouvçra  que  cela  va  à  de  la  dcpeiufc 

* 
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a  caiîfc  du  fel  y  mais  on  ramaflc  l'eau  que 
la  glace  à  rendue  y  l'écoulant  de  la  cave  ; 
&  en  la  faifant  bouillir  8c  con/bmmcr  dans 
un  chaudron  ou  une  marmite  3  on  en  tire 
le  fel  quis*y  étoit  dilïbut  ;  &  il  vous  peut 
ainfï  fervir  pour  pîufieurs  fois  en  prati- 
quant la  même  <^0&>  * 


CHAPITRE  Mi; 

Des  Eaux  glacées  de  Fruits , 

&  autres. 

IL  n'y  a  gueres  que  les  fruits  rouges  qui 
fervent  à  faire  des  Eaux  pour  glacer ,  à 
caufe  de  la  couleur  &  de  l'odeur  qu'ils  ont, 
articulicrement  les  Frai  (es  &  les  Fram- 
oifes  ;  &  outre  la  diverfitéqu  on  y  trouve, 
mêlant  les  Eaux  qu'on  en  tait  avec  celles 
dont  nous  avons  parlé  ,  fuivantla  conjonc- 
ture de  Fleurs*  cela  fait  aufli  un  agrément 
par  la  différence  des  couleurs,  fur  tout 
on  y  joint  l'Eau  blanche  de  Lait,  &  celle 
de  Chocolat  qui  fera  noire  ou  brune. 
Mors  de  la  faifon  de  ces  fruitj,  on  fair  des 
Eaux  de  Citrons  &  d'Oranges  ;  &  il  y  a 
encore  les  Eaux  d'Abricots  &  de  Pêches, 
«j,ui  font  les  feuls  fruits  qui  aient  <juelqucj 
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mérite  pour  cela.  Voici  ce  qu'il  y  a  î 
obferver  pour  chacune. 

"    '  E*u  de  Cerifes.  . 

Choifîflèz  des  Cerifes  bien  meures,  dont 
vous  ôrerez  les  noïaux  &  les  queues  \ 
crafez-les  &  les  faires  tremper  dans  de  l'eau 
untems  raifonnable,  flPant  le  repas  &  la 
conjon&ure  où  vous  les  devez  fervir  : 
Deux  poignées  de  Cerifes  fuffiront  pour 
une  pinte  d'Eau  avec  un  quarteron  de  fuerc. 
Si  vous  ne  les  biffez  pas  infufer  quelques 
heures  x  battez  vôtrceau  en  la  verfant  d'un 
pot  à  l'autre  plufïeurs  fois  ,  puis  vous  la 
coulerez  ,  &  ferez  glacer  à  la  cave. 

Eau  de  Fraifes. 

Ecrafêz  vos  Fraifes  les  aïant  épluchées  ,V. 
&  mêlez  leur  fuc  avec  de  l'eau  Se  du 
fucre  en  quantité  fuffifante  pour  en  faire 
une  Liqueur  agréable  ;  laiffez  purifier  le 
tout y  Se  coulez  la  Liqueur  en  exprimant 
le  marc  fortement  pour  rougir  vôtre  Eau, 
&  la  mettez  enfuite  à  1*  glace.  Si  vous 
ne  la  glaciez  pas  ,  il  faudroit  la  tirer  au 
clair  en  la  paflant  à  la  chauffe  ,  ou  dans 
une  fervietee  pliée  en  trois  ou  quatre 
doubles*  • 
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Antre  manière. 

♦ 

Prenez  une  livre  de  Fraifes  &  un  quar- 
teron de  Grofeilles  bien  rouges  >  enfuira 
faites  tiédir  dans  un  plat  d'argent  trois 
cfyopines  deau  ,  ex  vous  ecralcrez  vos 
Fraifes  &  vos  Grofeilles  dedans,  &  y  pre£ 
ferez  un  jus  de  Citron  &?  y  mettrez  huit 
onces  de  lucre  >  &  vous  laiiferez  le  tout  in- 
fufer  une  demi-heure  ,  &  vous  la  palTercz 
à  la  chauffe  jufqu'à  ce  quelle  foit  bien 
claire,  &  vous  la  mettrez  dans  une  bouteil- 
le de  verre ,  &  ia  ferez  rafraîchir  à  la 
glace. 

Eau  de  Framboifes. 

Prenez  une  livre  de  Framboifes  que  vous 
mettrez  dans  une  pinte  d  eau  tiède  que 
vous  laiffercz  influer  une  demi- heure  > 
vous  ôterez  les  Framboifes  ,  &  vous  y 
mettrez  *fix  onces  de  fucreen  poudre  ,  éc 
vous  la  pafTerez  à  la  chauffe,  &  la  mettrez 
rafraîchir. 

Il  y  a  d  ailleurs  l'Eau  de  Fraifes  Se  de 
Framboifes  diftillée  \  dont  il  fera  parle 
parmi  les  Eaux  de  cette  nature. 

Euh  de  Grofeilles. 

Prenez  une  livre  de  Grofeilles  bie^i 
çaeurcs  que  vous  éçrafercz  &  préférez  dans 
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une  pinte  d'eau  3  &c  les  lailTerez  en  fuite  înf- 
fufer  cinq  oirfix  heures  avec  du  fucre  à  dtf- 
cretion  :  après  quoi  vous  paflerez  votre 
Liqueur  au  tamis  fi  c'eftpour  glacer  ;  ou  fi 
c'eft  pour  boire  à  fe  rafraîchir  >  vous  la 
tirerez  au  clair  en  la  paflant  à  la  chauflè» 

Eau  d'Abricots. 

Il  faut  prendre  des  Abricots  bien  meurt; 
les  peler  Se  jetter  le  noïau  >  en  peferune 
livre  y  &  vous  les  couperez  enfuite  par 
morceaux,  &  les  mettrez  dans  une  pinte 
d'eau  que  vous  aurez  fak  bouillir*^  joutez- 
y  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  fur 
une  pinte  d'eau  ,  &  après  que  votre  fruit 
aura  infufé  quelque  tems ,  vous  achèverez 
voue  Eau  comme  les  précédentes ,  en  la 
battant  &  verfant  pluficurs  fois  d'un  pot 
à  l'autre  ,  &c  vous  la  paierez  ou  tirerez 
au  clair  pour  la  mettre  glacer  ou  rafraî- 
chir. 

Eau  de  Pèches. 

On  la  fait  de  même  manière  que  celle 
d'Abricots  ;  8c  à  celles  de  toutes  ces  Eaux 
dont  le  fruit  n'a  pas  grande  odeur  3  on  peut 
leur  en  donner  avec  un  peu  d'Ambre  ou  de 

Mufc  ,  fuivant  le  goût  &  l'inclination  des- 
perfonnes- 
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♦ 

.  JSau  de  Verjus. 

Prenez  demi-livre  ou  trois  quarterons 
de  Verjus  en  grain  le  plus  beau  que  vous 
pourrez  trouver  ;  vous  le  preflèrez  bien  , 
&  vous  paflerez  le  jus  dans  une  chauflè  ; 
enfuite  vous  prendrez  une  pinte  d'eau  & 
huit  onces  de  fucre  eu  poudre  >  vous  mê- 
lerez le  tout  enfemble ,  Se  vous  la  mettrez 
dans  une  bouteille  rafraîchir. 

Eau  Blanche  oh  Virginale. 

•  Prenez  du  Lait  en  quantité  fuffifante  pout 
blmchir  l'Eau  que  vous  voudrez  fervir  , 
ÔC  lui  en  donner  le  goût*  Ajoûtcz-y  un 
quartciîfh  de  Sucre  fur  pinte  ,  &  y  expri- 
mez un  jus  de  Citron  qui  en  relèvera  de 
beaucoup  l'agrément  :  vous  la  paflerez 
comme  les  autres  >  à  caufe  des  impuretez* 
qui  pourraient  être  dans  le  Sucre  \  Se  mê- 
ïïie  Ci  ce  n'eft  pas  pour  glacer  ,  mais  feule- , 
ment  pour  rafraîchir  ,  vous  la  paflerez  à  la 
chauffe. 

Eau  de  Chocolat. 

*         »  • 

Cette  Eau  fe  peut  fervir  en  Hiver  j  8c 
idans  les  rems  où  les  fleurs  Se  les  fruits  ci- 
cleflîis  manquent  y  Se  de  même  de  la  précé- 
dente. On  la  fut  en  râpant  feulement  du 
Chocolat  dans  de  leau  fuivant  qu'on  en  a 
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affaire  ;  on  y  ajoute  un  bon  quarteron  de 
Sucre  fur  la  pinte  ;  &  le  tout  aïant  trempé 
&  infufé  quelque  tems,  vous  les  coule- 
rez &  ferez  glacer  ou  rafraîchir. 

JE*«  d'Oranges  de  Ttrtngtl. 

Prenez  trois  ou  quatre  Oranges,  expri- 
tnèz-cn  le  jus  dans  deux  pintes  d'eau  ,  Se 
mettez  la  chair  &  les  zefts  que  vous  en 
aurez  faits  ,  tremper  dans  cette  même  eau 
pendant  quelques  heures  ,  avec  un  bon 
'  morceau  de  Sucre  -,  vous  la  pouvez  battre 
tn  la  ver  fan  t  plufiéurs  fois  d'un  pot  à  l'au- 
tre quand  vous  êtes  preflèz  ,  puis  vous  là 

Î>aflcz  au  tamis  ,  ou  la  tirez  au  clair  pour 
a  mettre  rafraîchir  ou  glacer.  CMy  peut 
ajouter  le  jus  d'un  Citron ,  &  cela  lui  doa^ 
nera  plus  de  pointe. 

Eau  de  Citron. 

\  m 

m  % 

On  la  fait  de  même  que  la  précédente  > 
c'eft-à-dirè  que  Ton  prend  trois  ou  quatre 
Citrons  dont  on  exprime  le  jus  dans  deux 
pintes  d'eau  :  on  met  tremper  dans  la  mê- 
me eau  la  chair  de  vos  Citrons  avec  les  zefts, 
&  un  quarteron  de  Sucre  ;  &  aïant  infufé 
quelques  heures,  vous  paflez  vôtre  Liqueur 
comme  toutes  les  autres ,  &  la  mettez  gla- 
cer ou  rafraîchir. 
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Prenez  deux  onces  de  graîne  de  Meloti 
mondée  :  Si  vous  voulez  ajouter  cinq  ou 
fix  Amandes*  amercs  &  autant  de  dou- 
ces ,  cela  lui  donnera  un  goût  fort  a* 
grcable  ;  mais  il  y  en  a  qui  n'en  mettent 
pas.  Vous  pilerez  je  tout  dans  un  mor- 
tier ,  &  le  réduirez  en  parc ,  n'y  laiflanc 
pQint  de  grumeaux  :  en  la  pilant  vous 
l'arroferez  de  cinq  ou  fix  gouttes  d  eau  , 
de- peur  que  vôtre  pâte  ne  tourne  en 
huile.  Lorfque  vôtre  graine  &  vos  A- 
mandes  feront  bien  pilées  ,  vous  y  met* 
trez  une  demie- livre  de  Sucre  ,  que  vous 
pilerez  bien  avec  vôtre  pâte:  Etant  bien 
piïée ,  vous  njpttrcz  ladite  pâte  dans  deux 
pintes  d'eau ,  &  la  délaierez  bien  :  Mec- 
tcz-y  enfuite  environ  une  cuillerée  d  eau 
de  Fleur  d'Orange ,  &  paflèz  vôtre  Li- 
queur fur  une  étamine  :  En  la  pafiTuix 
vous  preflerez  bien  le  nbarc  ,  afin  qu'il 
n'y  refte  rien.   Vous  y  pouvez  mettre 
encore  un  verre  de  bon  Lait  :  Enfuite* 
vous  mettrez  vôtre  Liqueur  dans  deux 
'bouteilles  &  la  ferez  rafraîchir.  Il  faut 
remuer  la  bouteille  avant  que  d'en  donner 
à  boire. 


*8»   .   't     rlnftniftkn  ■  . 

»  • 

Orangeade. 

On  emploie  ici  une  plus  grande  quanti- 
té d'Oranges  que  pour  l'Eau  commune  > 
par  exemple  ,  ùx  Oranges  &  «deux  Citrons 
jiir  une  pinte  d'eau.  On  exprime  les  uns 
&  les  autres  j  &  les  aïanc  coupez  par  zefts, 
on  laifle  tremper  le  tout  pendant  quelque 
tems  :  ou  bien  on  bat  l'Eau  en  la  verfant 
plufieurs  fois  d'un  pot  à  l'autre  ;  on  la 
pafle  en  preflint  les  Oranges  ,  &  on  la  nîet 
rafraîchir. 

Limonade. 

11  s'en  fait  d'afïcz  bonne  avec  trois 
Citrons  par  pinte  ,  &  un  quarteron  de  Su- 
cre ,  &  l'on  peut  augmenter  cette  dofe 
fuivaat  la  dépenfe  qu'on  veut  faire.  On 
laifle  infufer  &  tremper  la  chair  &  les  zefts 
des  Citrons  ,  après  les  avoir  exprimez  %  &c 
aiant  p  a  (Té  vôtre  Limonade  en  prcflànc 
les  Citrons ,  vous  la  mettrez  rafraîchir. 

On  peut  ajouter  des  fleurs  odoriferentes 
(  à  cette  Limonade  pour  lui  donner  de  l'o- 
deur, ou  le  faire  avec  de  l'Ambre  ou  du 
Mufc  qu'on  aura  pilez  auparavant  dans  un 
mortier,  avec  un  peu  de  Sucre» candi  ou 
autre,  mettant  enfuitc  le  tout  dans  vôtre 
Eau.  '  \ 

Sans  Citrons  ni  Limons  >  on  peut  faire 

de 
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9c  la  Limonadequi  en  aura  le  goût ,  par  le 
moïen  de  quelques  goures  d'Efprit  de  Tel , 
dont  l'ufage  ne  fera  pas  moins  utile  pour  fôi 
la  fanté  ,  les  vertus  de  cet  Efprit  de  fcl  ' 
étant  fort  particulières.  Il  a  la  même  aci- 
dité ,  &  Ton  peut  par  la  même  raifon  s'en  % 
fervitau  défaut  de  Verjus  dans  les  Ragoûts.  - 
&  autres  chofes  où  il  en  faut. 

Limonade. 

Mettez  dans  qnc  terrine  deux  pintes  de 
vin,  une  chopinc  d'eau,  les  zeftf  de  deux' 
Citrons ,  Se  auflï  le  jus  que  vous  exprimez: 
Enfuite  mettez- y  neuf  ou  dix  onces  de 
♦Sucre  ,  plus  ou  moins  félon  que  vous  l'ai- 
mez fucré  ,  ou  félon  la  bonté  du  vin.  Laif- 
fez- la  infufer  environ  une  demie- heure  ; 
enfuite  palTez-la  à  la  chaufle ,  &  la  mettes 
dans  des  bouteilles.. 

Mgre  de  Cèdre.. 

* 

On  prend  des  Cèdres ,  des  Limons  oti> 
des  Citrons ,.  fi  Ton  n'a  pas  de  ces  autres* 
fruits.  On  en  tire  tout  ce  qui  contient  le* 
jus  ,  &  l'on  en  fepare  les  pépins,  les  mét- 
rant par  quartiers  ou  autrement.  Cepen- 
dant on  fait  cuire  du  Sucre  à  fou'fflé  „ 
une  livre  par  exemple  fur  douze  Citrons; > . 
&  quand  il  cft  Lcette  Cuiflbn  ,  on  y  jette; 

fb>  jjjs  que  Ton  laifTc  cuire. enfcmble  jwf*r 

Au.  . 
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qu'à  ce  que  cela  foit  revenu  à  perlé;, 
après  quoi  vou$  le  verfez  à  travers  un  ta- 
mis qui  eft  au- deflùs -d'une  terrine  pour 
recevoir  vôtre  Liqueur ,  &  vous  la  met- 
tez en  fuite  dans  des  bouteilles  de  verre  r 
pour  la  confèrver.  Elle  eft  très- agréable 
&  rafraîchiflante ^prife  en  petite  quantité, 
avec  de  l'Eau  que  Ton  bat ,  &  qu'on  ver- 
fe  plufieurs  fois  d'un  vaifïcau  à  l'autre  pour 
la  bien  délaïer. 

Il  fc  peut  faire  aufli  de  la  Limonade- 
avec  1*  feuilles  mêmes  du  Cédrat  ,  tant 
elles  font  odoriferentes  &  pleines  d'un  Cuc 
agréable  &  rafraîchiflant  \  mais  cela  ne 
regarde  que  les  païs  où  ces  arbres  font  plus» 
communs  qu'en  ces  climats, 

Rofaât. 

Ceft  une  Liqueur  faite  avec  des  Amande* 
pilées  &  du  Lait ,  à  quoi  on  ajoute  du 
Sucre  clarifié.  Elle  ne  veut  pas  être  gardée* 
faite  ,  parce  quelle  s'engraiffè  &  devient (î 
huilcufc,  pour  ainfi  dire ,  qu'elle  eft  après, 
cela  fort  ckfagreable*  &  n'eft  bonne  qu'à 
jetter,  . 


•  * 
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CHAPITRE  IV. 

Des  Eaux  quon  peut  fervir 

en  Hiver. 

♦ 

LEs  grands  divertifïcmens  qui  régnent 
efi  Hiver  Se  durant  le  Carnaval ,  «font 
que  le»  Eaux  n'y  font  pas  moins  deSaifon 
qu'en  Eté.  Les  Limonades  &  Orangeades 
y  ont  même  place  >  comme  auffi  les  Ro- 
fades  ,  &  autres  Eau*  de  Lait,  de  Cho- 
colat ,  d'Oranges  &  de  Citrons  r  mais, 
^celles  qui  appartiennent  plus  proprement 
à  cette  Saifon  ,  &  qui.  réciproquement 
peuvent  avoir  lieu  dans  les  autres  tems>  font 
les  Eaux  de  Canelle ,  de  Girofle  >  de  Co- 
riandre ,  d'Anis  &  de  Genévre.  En  voici 
la  manière. 

Eau  de  Canelle* 

Prenez  de  la  Canelle  &  de  la  meilleure* 
concaflez-la  ,  &  la  mettez  infufer  lefpace 
de  trois  jours  dans  un  vaifleau  de  verre- 
double  ,  avec  de  l'Eau- rofe  ou  de  Feau 
commune,  chopine  de  vin  blanc  >  &  du* 
Sucre  fuivant  la  quantité.  11  faut  mettre 
pour  cela  vôtre  vaifleau  fur  les  cendres 
chaudes  *  ou  en  un  lieu  chaud ,  &  le  bien^ 
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couvrir  î  puis  vous  pafTerez  le  tout  pour 
vous  en  fervir  au  befoin  ,  Ci  vous  ne  la 
voulez  auparavant  cyftiller3comme  au  Bain- 
Marie  :  car  il  n'y  a  pas  de  différence  ,  &f  ;  . 
il  faut  feulement  augmenter  les  dbfes 
pour  avoir  de  l'Eau  de*  Canellc  raifonna- 
blement ,  fuivant  la. peine qu'on  y  prend*. 

•  Autre  manière.. 

Lorfque  vous  êtes  prefTé3  il  faut  prendre* 
votre  Canelle  concaflee ,  demie-once  3  par 
exemple  ,  fur  une  pinte  d'eau  3  &  les  faire 
bouillir  enfembîe  avec  du  Sucre  ,  jufqu'à 
ce  que  cela  foie  réduit  à  la  mçitié  ;  Enfuire- 
p^ffez  vôtre  Liqueur  ,  &  elle  fera  fort  a- 
greable. 

On  peut  auflï  faire  bouillir  l'eau'  toute 
feule  v  &  l'aïànt  ôtée  de  de  (Tus  le  feu  3  y  ^ 
jeteer  fa  Canellc  concaiîée  avec  un  quarre- 
ron  de  Sucra  ,  &  étant  refroidie,  on  la. 
paflera  comme  ci  defius.. 

Il  s'en  fiic  encore  de  cettemaniere  :  Pre- 
nez une  pinte  d'eau  8c  y  metez  un  gros  de-  f 
Canellc  bien  pillée  3  &  huit  onces  de  Su- 
cre envpoudre  ,  &  deux  jus  dé  Citrons;, 
vous  battiez  le  tout  enfemble  en  verfant 
plufieurs  fois  d'un  pot  à  l'autre  ,  &  le-  ' 
pafez  à  là  chaufle  Jf8c  le  ferez  glacer.. 
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'  Eau  de  Coriandre.  . 

Prenez  demi-once  de  .Coriandre  que 
vous  mettrez  dans  une  pinte  d'eau  tiède  , 
&  vous  la  bifferez  infufer  une  demie-heure,.. 
&  quand  elle  fera  froide  y  vous  y  mettrez 
un  quarteron  de  Suçre  en  poudre,  que  vous 
remiierez^vec  une  cuillère  ,  après  la  paflè- 
rezà  la  chauffe  &  la  mettrez  dans  une  bou* 
teille  à  la  glace.  m 

Eau  dTAmv. 

Prenez  une  poignée  d'Anis  ;  &  aprê* 
l'avoir  nettoie  ,  mettez-le  infufer  dans  une" 
pinte  d'eau  avec  un  quarteron 
quand  elle  en  aura  pris  fuffifamment  le 
goût  ,paflcz-la,  &  ajoûtez-y  fi  vous  vou- 
lez un  peu  d'Eau-de-vie  ,  pour  lui  donner 
plus  de  force ,  quand  ce  n'efl;  pas  pourra-  , 
fraîchir  ou  glacer. 

-On  la  peut  faire  autrement ,  comme  il  a. 
été  dit  au  premier  Article  de  la  Canelle,  8£ 
la  diftiller  de  même. 

En  Eté  on  peut  faire  de  l'eau  d'Anis ,  en 
ftifanr  tremper  long-tems  fa  feuille  feule, 
principalement  les  fommttez  ,  &  pareille- 
ment la  Pimprcnellc:  ai n fi  ce  font  encore 
djux  Liqueurs  qu'on  peut  ajouter  aux  Eaux:  * 
qu'on  a  marqué  ci-dovant  pour  L'Eté.. 

■  » 
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JEah  de  Girofle. 

On  ne  la  fait  pas  de  feuls  Clous  Je  Gi- 
rofle >  parce  qu  elle  pourroit  erre  d'une 
odeur  trop  forte  pour  le  cerveau  :  On  y 
.  inêlcde  la  Canelle  ,  8c  huit  ou  dix  Clous 
peuvent  fuffirc  pour  une  pinte  d'eau  ,  avec 
un  bon  morceau  de  f  uerc.  Aïant  infufé 
quelque  tems  fur  les  cendres  cfiaudes  ,  ou 
,  en  un  lieu  un  peu  chaud  ,  paflèz  vôtre  eau* 
&  elle  fera  fort  agréable.  t 

£an  de  Genivre* 

* 

Mettez  infiifer  une  poignée  de  Genévre 
.clans  deux  pintes  d'eau  >  avec  quelques  bâ- 
tons de  Canelle  &  du  Sucre,  &  vous  l'achè- 
verez comme  les  précédentes  ;  à  moins  que 
vous  ne  vouliez  y  ajouter  un  pcud'Eau-de- 
. vie,  qui  en  relèvera  la  pointe.  Il  s'en  fait 
*  auffi  de  l'Eau- clairette  diftillée,  &  il  en  fe- 
ra parlé  ci- après,  " 

San  de  NôUux. 

■ 

Mettez  dans  une  cruche  de  terre  deur 
pintes  de  bonne  Eau-de-vie  ;  enfuite  vous 
y  mettrez  deux  «onces  de  Noïaux  de  Ceri- 
fes  bien  pilez  ,  ou  bien  une  once  &  demie 
d'  Amandes  d'Abricots  auflî  bien  pilées  a- 
vec  la  peau  ,  prcfque  la  moitié  d'un  demi 
gros  de  Canelle  ,  deux  Clous  de  Girofle  * 


Digitized  by 


four  les  Liqmurï. 

ime  petite  pincées  <k  Coriandre ,  neuf  ou* 
dix  onces  de  Sucre ,  environ  deux  verres 
d  eau  bouillie  après  qu'elle  fera  refroidie: 
enfuite  vous  boucherez- bien  la  cruche,  & 
laiflerez  le  tout  infïifer  deuxx>u  trois  jours* 
puis  vous  pafïerez  vôtre  Liqueur  à  la  chauf- 
fe, jufqu'ace  quelle  foit  claire  ,  &  la  met- 
trez enfuite  dans  des  bouteilles  que  vouis 
tiendrez  bien  bouchées* 


CHAPITRE  V. 
Des  Liqueurs  d'Italie. 

OUtre  les  Eaux  dont  on  vient  de  parler 
dans  le  Chapitre  précèdent ,  on  ferc 
communément  en  Hiver  des  Roflblis ,  &C 
autres  Liqueurs  d'Italie  ,  (bit  véritables  ott 
contrefaites,  mais  fans  y  pouvoir  atteindre*, 
car  nonobftant  toute  l'adrefïê  des  Ecriteaux 
que  Ton  met  fur  des  bouteilles ,  on  ne  fçau- 
roit  tromper  en  cela  que  des  perfonnes  qui 
n'ont  jamais  fait  TelTai  du  véritable  RoflToli. 
Il  eft  effectivement  difficile,pour  ne  pas  di- 
re impolfible,  d'y  réiïflir  aufli-bicn,puifque 
fur  les  lieux  même  tous  ceux  qui  s'en  mêlent 
fâe  le  font  pas  avec  autant  de  fuccés  ,  on 
du  moins  avec  autant  de  réputation.  Ce- 
pendant en  voici  des  manières  qui  peuvent 
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être  aflez  avantageas ,  &  de  même  pouf 
l'Eau  clairette ,  l'Eau  Perfique  ,  &  quel- 
ques-autres. 

r'         Rofioli  de  Turin? 

Il  fe  doit  faire  par  la  diftillation.  Pour 
cela  remplirez  la  moitié  d'une  grande  cu- 
curbite de  cuivre  y  de  quelque  gros  vin 
moelleux  &  délicat  ;  a joûtez-y  de  la  Ca- 
ndie y  du  Macis  ,  &  du  Clou  de  Girofle, 
avec  dp  Sucre  diflout  dans  quelque  Eau  de 
fenteur,  dont  vous  voudrez  donner  l'odeur 
à  vôtre  Roflali,  foit  Eau  de  Fleur  d'Oran- 
ge ,  de  Jafmin  ,  de  Tubereufë  ,  ou  autre. 
Couvrez  vôtre  cucurbite  de  fon  chapiteau 
ou  réfrigèrent  ;  8c  y  aïant  adapté  un  réci- 
pient,  luttez  bien  les  jointures  avec  de  la 
veflîe  moiiillée  ,  &  diftillez  à  petit  feu  : 
vous  aurez  un  Roffbli  fort  agréable  >  &  qui 
fc  confervera  tant  qu'on  voudra. 

Si  l'on  ne  Veut  pas  faire  fondre  fon  Sucre 
avec  de  l'Eau  de  fenteur  ,  on  peut  mettre 
fês  fleurs  épluchées  avec  le  refte  dans  la 
cucurbite  ;  &  quand  on  en  veut  faire  qui 
ait  l'odeur  d'Ambre ,  on  la  lui  donne  après 
que  le  Rofïbli  efl:  fait  y  par  le  moïen  de 
quelques  grains  d'Ambre  qu'on  diflbut  &C 
délaie  auparavant  dans  une  partie  du  même 
Roflf  >!i  ;  puis  on  le  palfe  >  8c  on  le  mêle 
avec  le  relie*. 
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Roffoli  plus  commun. 

Prenez  de  l'Eau-de-vie  >  ou  même  de 
FEfprit  de  vin  ,  deux  pinces  y  par  exemple, 
de  Pun  ou  de  l'autre  ;  mettez-  la  dans  une 
bouteille  de  verre  avec  dix  ou  douze 
Clous  de  Girofle  5  du  Poivre  long  ,  de 
laCanellc ,  de  la- Coriandre  &  de  l'Anis; 
laifTez  infufer  le  tout  trois  ou  quatre  heu- 
res ,  puis  vous  le  pa fierez  dans  un  linge. 
Faites  cuire  enfuire  une  livre  de  bon  Su- 
cre neuf  à  foufflé,  &  étant  à  cette  cuiflbn, 
vous  le  defeendrez  de  deflus  le  feu  ,  ôC 
laiflerez  rabaifler  le  bouillon  ;  vous  y  ver- 
ferez  vôtre  Efprit  de  vin  3  ou  Eau- de- vie 
qui  doit  être  de  la  meilleure  ,  remiianc 
bien  le  tout  avec  la  cuillère  ou  fpatule.  Il 
faut  en  fuite  le  paflèr  à  la  chaulïè  ;  fi  vous 
le  voulez  ambrer  ou  mufqucr  ,  vous  pren- 
drez trois  ou  quatre  grains  de  Mufc  ou 
d'Ambre  que  vous'  mettrez  au  fond  de  la 
chauffé  en  le  paflànt ,  &  cela  lui  donnera 
le  parfum  que  vous  fouhaitez. 

Rojfûlio  di  Popttlo. 

« 

Pour  l'imiter ,  prenez  deux  pintes  de  vin 
blanc  du  meilleur  ;  coupez-y  par  morceaux 
trois  ou  quatre  Pommes  de  Reinettes  que 
vous  aurez  pelées,  &  nettoïécs  de  leur 
trognon  i  ajoûtez- y  un  demi-fetier  ou  en- 
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viron  d'Efprit  de  vin,  une  cuillerée  ou  deux 
d'Eflence  d'Anis ,  autant  de  Canclle  &  de 
Coriandre  3  &  laifïèz  infufer  le  tout  une 
couple  d'heures  ,  enfuitc  faites  clarifier 
deux  livres  de  Sucre  ,  &  vous  le  laifferez 
refroidir  ;  puis  vous  y  mettrez  vôtre  infu- 
{ion  de  vin  blanc  ,  &  paflèrez  le  tout  à  h 
chauffe  comme  ci-deflus. 

E*h  Clairette. 

Prenez  des  Ccrifes  bien  meurej  la  quan- 
tité qu'il  vous  plaira  ,  &  fur  *la  quantité 
que  vous  prendrez  vous  y  mettrez  un  tiers 
de  Grofcilles  rouges ,  &  un  tiers  de  Fram^ 
boifes  que  vous  écraferez  dans  une  terrine; 
enfuite  vous  en  tirerez  le  jus  en  le  preffanc 
fortement  dans  une  ferviette,  &  vous  mêle- 
rez vôtre  jus  avec  de  bonne  Eau-de-vie, 
autant  d'un  que  d'autre  >  &  fur  chaque 
pinte  de  vôtre  compofîtion  vous  y  mettrez 
quatre  Clous  de  Girofle ,  quatre  grains  de 
Poivre  blanc  ,  que  vous  concaflèrez  dans  le 
mortier  -,  une  feiiille  de  fleur  de  Mufcadc, 
que  vous  pilerez  à  part  ;  un  peu  de  Co- 
riandre y  que  vous  pilerez  groflierement  9 
&  fîx  onces  de  Sucre  :  vous  ferez  infuftr 
le  tout  dans  un  vaifleau  ou  pot  de  grés 
pendant  deux  fois  vingt  -  quatre  heures  , 
que  vous  boucherez  bien  }  enfuite  vous  la 
tirerez  au  clair  &  la  mettrez  dans  des  bou~ 
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teilles.  Si  vous  voulez  lui  donner  de  l'o- 
deur ,  vous  préparez  un  grain  de  Mufc  ou 
d  Ambre ,  avec  un  peu  de  Sucre  en  poudre 
que  vous  enveloperez  dans  un  peu  de  co- 
ton ,  &  que  vous  attacherez  à  la  pointe  de 
la  cnauûc  où  vous  la  paflèrez 

Sorbet. 

Prenez  des  pieds  de  Veau ,  ou  une  roiicl- 
le  de  Veau  ;  aïant  ôté  la  graine  de  celle- 
ci  ,  battez- la  &  la  mettez  enfuite  dans  une 
marmite ,  &  de  même  des  pieds,  avec  de 
l'eau  à  proportion  &  du  vin  blanc.  Vous 
la  ferez  cuire ,  &  ccumerezavec  iôin  ;  Se 
quand  vôtre  viande  fe,  défera  &  qu'il  n'y 
reftera  que  le  tiers  du  bouillon,  panez-le 
à  1  etaminc  &  le  dégraiflèz  bien  avec  deux 
ou  trois  aîles  de  plume.  Enfuite  mettez  le 
tout  dans  un  poêlon  avec  de  la  Canelle  en 
bâton ,  deux  ou  trois  Clous  de  Girofle 
un  peu  d'écorce  de  Citron  ,  &  du  Sucre 
raisonnablement  pour  en  faire  une  Liqueur 
agréable  :  faites  bouillir  le  tout  enfcmble 
&  le  clarifiez  avec  un  blanc  d'œuf  fouetl 
te  :  après  quoi  vous  paflèrez  vôtre  Liqueur" 
a  la  chaiifle. 

Quand  c'eir  pour  garder  plus  long- rems, 
il  faut  fur  une  pinte  de  boiiillon  ou  juS 
de  viande,  prendre  deux  livres  de  Sucre; 
&  obfervant  quant  au  refte  la  mêmechofe, 
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le  faire  cuire  fur  la  fin  jufqu'à  perlé  ,  SC 
ferrer  enfuite  dans  des  bouteilles. 


CHAjPITRE  VI. 

De  FHypocras  ,  Vin  brûlé  ,  ^ 

autres. 

CEs  Liqueurs  font  un  regale  fort  ordi- 
naire en  Hiver,  parmi  les  amis  qui  fc 
traitent  ;  ainfi  on  fera  bien-aife  d'en  fçavoir 
les  particulaiitez  les  plus  juftés,  telles  qu'on 
cfpcre  de  les  donner  ici  ;  commençons  par 
les  différentes  fortes  d'Hypocras  que  Ton 
peut  faire 

Hjpocrds  bUnc. 

Il  faut  prendre  deux  pintes  de  bon  vin 
blanc  ,  une  livre  de  Sucre  ,  une  once  de 
Canelle ,  un  peu  de  Macis ,  dçpx  grains 
de  Poivre  blanc  entier  -,  &  un  Citron  par- 
tagé en  trois  quartiers,  Laifïcz  infufer  le 
tout  pendant  quelque  tems-,  puis  vous  pafle- 
rez  vôtre  Hypocras  à  la  chaufïè ,  qu'il  faut 
pendre  à  l'ordinaire  en  lieu  où  Ion  puifTc 
mettre  un  vaiffeau  au  de  (Tous  pour  recevoir 
vôtre  Liqueur ,  &  la  tenir  ouverte  par  le 
moïen  de  deux  petits  bâtons.  Vous  le  paflç* 
rez  trois  ou  quatre  fois  ;  &  foie  à  ceci  » 

■ 
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ou  à  pareille  chofe  ,  fi  vôtre  Liqueur  ne 
pafîepas  bien  ,  ajourez- y  un  demi- verre  ou 
un  verre  de  lait  -,  &  cela  fera  tout  l'effet 
que  vous  pouvez  fouhaiter. 

On  peut  donner  l'odeur  du  Mufc  &  de 
l'Ambre  à  cet  Hypocras  ,  en  en  mettant 
un  grain  pilé  avec  du  Sucre ,  &  cnvelopc 
de  Coton  >  que  vous  attacherez  à  la  poin- 
te de  la  chauffe  où  vous  le  paflez. 

Hypocras  clairet. 

■4 

Prenez  du  Vin  pailler ,  &  fur  une  pinre, 
par  exemple  ,  mettez-y  demi-livre  de  Su- 
cre, que  vous  caflerez  par  petits  morceaux, 
la  moitié  d'un  Citron,  trois  ou  quatre  Clous 
de  Girofle  ,  un  peu  de  Canelle  ,  trois  ou 
quatre  grains  de  Poivre  blanc  &  de  Co- 
riandre, &  quelques  Amandes  hachées  par 
morceaux.  Faites  infufer  le  tout  pendant 
une  heure  ou  demi ,  Taïaut  bien  remué  & 
mêlé;  puis  vous  le  paffèrez  à  la  chauffe 
comme  ci-deffus. 

Hypocras  rouge. 

Mettez  deux  pintes  de  bon  Vin  dans  un© 
terrine  ;  enfuitc  pilez  un  demi  gros  de  bon- 
ne Canelle  ,  un  grain  &  demi  ou  deux 
grains  de  Poivre  blanc ,  la  moitié  d'un  brin 
de  Poivre  long,  la  moitié  d'une  petite  feiiil-  • 
le  de  fleur  de  Mufcadc,  &  environ  plein 
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la  coquille  d'une  noix  de  Coriandre,  le  tout 
pilé  à  fon  particulier  i  puis  mettez  une  livre 
ou  cincj  quarterons  de  Sucre  feulement 
concaiïé  dans  le  mortier ,  &  enfuite  fix 
Amandes  douces  aufli  concaflees  ;  ajoutez-  - 
y  un  demi  verre  de  bonne  Eau-dc-vie  ,  $C 
mettez  tout  cela  dedans  vôtre  Vin.  Laifïèz 
infufer  le  tout  pendant  une  heure  ,  l'aïant 
couvert  &  bouché  ,  fuivant  le  vaifTeau  où 
vous  l'aurez  mis  :  Vous  le  remuerez  un 
peu  de  tems  en  tems  avec  une  cuillère , 
pour  faire  fondre  le  Sucre.  Etant  infiifé, 
vous  y  mettrez  un  demi  verre  de  Lair  j 
enfuite  vous  le  paflerez  à  la  chaufïe  comme 
les  autres.  Si  vous  voulez  lui  donner  de 
l'odeur,  cela  dépend  de  vous.  H  faut  re- 
mettre deux  bu  trois  fois  la  première  Li- 
queur qui  tombe  dans  la  chauffe,  jufqu'à 
ce  quelle  foit  bien  claire  :  Enfuite  mettez 
une  bouteille  deffous  la  chauffe  avec  un 
entonnoir  ;  quand  elle  fera  pleine  >  vous  la 
boucherez  bien. 

Hypocras^  fans  Vin. 

Prenez  demi-livre  de  bon  Sucre  fin  ,  un 
peu  de  Canelle,  &  des  autres  chofes  mar- 
quées pour  les  precedens  9  &  faites  infufer 
le  tout  dans  une  ou  deux  pintes  d'eau.  Cou- 
vrez bien  vôtre  vaiffeau  ,  &  le  laifïèz  in- 
fufer du  matin  au  midi ,  ou  du  midi  au  foiri 
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pins  vous  coulerez  &  paierez  vôtre  Li- 
queur à  la  chauffe  cinq  ou  fix  fois ,  &  lui 
donnerez  l'odeur  du  Mufc  ou  de  l'Ambre, 
fuivanc  que  Fun  ou  l'autre  vous  agréra  le 
plus. 

• 

Hypocras  fait  -plus  promtemenr. 

Prenez  tel  Vin  qu'il  vous  plaira  >  avec  la 
quantité  de  Sucre  neceflaire ,  que  vous  caf- 
ferez  par  morceaux.  Vous  y  ajouterez  de  « 
la  Canclle  battue  3  quelques  grains  de  Co- 
riandre, trois  ou  quatre  grains  de  Poivre, 
&  un  moréeau  de  Citron  ,  dont  vous  ex- 
primerez le  jus  :  &  même  (ans  tous  lés  au- 
tres ingrediens,  mettez  y  feulement  un  peu 
d'Eflènce-de  Candie  5  fi  vous  en  avez  >  Se 
aïant  pa(Té  vôtre  Hypocras  à  la  chauffe, 
avec  un  peu  de  Lait,  vous  le  trouverez  fore 
agréable. 

Vin  brulè. 

Il  faut  prendre  une  pinte  du  meilleur 
Vin  de  Bourgogne.  Les  Vins  de  Champagne  1 
ne  valent  rien  pour  cela.  Mettez  ce  Vin  ' 
dans  une  Eguiere  d'argent ,  ou  dans  une 
Chocolatière  ,  avec  demi- livre  de  Sucre, 
-  quelques  feuilles  de  Macis  ,  des  Clous  de 
Girofle ,  &  de  la  Canelle.  Il  y  en  a  qui 
y  ajoutent  encore  le  Romarin  &  le  Laurier. 
Mettez  enfuitc  vôtre  Eguiere  ou  Chocola- 

Bb  iiij 
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tiere  devant  un  bon  feu ,  &  du  charbôli 
allumé  tout  au  tour ,  &  quand  vôtre  Vin 
fera  bien  chaud ,  ce  que  vous  connoîcrez  à 
la  vapeur  ou  fumée,  vous  y  mettrez. Ic 
feu  avec  du  papier  allume,  &  le  laiflercZ 
brûler  jufqu'à  ce  qu'il  s'éteigne  tout  feul. 

Eau-dc-vie  brûlée. 

On  fuit  en  tout  la  même  cho(c  que  pouf 
le  Vin  brûlé  \  ainfî  il  feroit  inutile  de  s'y 
arrêrer  ,  Se  d'en  faire  une  repetitioo  ca- 
nuïeufe  &  fuperfluë. 

Vin  délicieux* 

Prenez  deux  Citrons  que  vous  couperez 
par  tranches  ,  avec  deux  Pommes  de  Rei- 
nettes pelées  &  coupées  de  même.  Mettez 
le  tout  dans  un  plat  avec  demi-livre  de  Su- 
cre en  poudre,  &  une  pinte  de  bon  Vin  de 
Bourgogne,  fîx  Clous  de  Gitoflc  ,  un  peu 
de  Cancllc  concafféc  ,  &  de  l'Eau  de  fleurs 
d'Oranges  :  couvrez  bien  le  tout ,  Se  le 
laiflèz  infufer  trois  ou  quatre  heures  ;  puis 
vous  le  paflferez  à  la  chauffe ,  &  le  pou- 
vez ambrer  ou  rnufqucr  fuivant  qu'il  vous 
plaira. 

Vin  de*  Cerifcs. 

Prenez  cinquante  livres  de  Cerifcs  >  plu* 
pu  moins  j  félon  h  quantité  que  vous  ea 
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voulez  faire  -,  mettez- y  dix  livres  de  Gro- 
feilfes  que  vous  conférez  enfemblc  dans 
un  baquet  ou  autre  vaifTeau  >  couvrez  le 
tout  d'une  couverture  pour  qu'il  s'échaufe  : 
au  bout  de  trois  jours  mettez- y  une  cho- 
pine  d'Efprit-devin  dans  le  milieu  du 
marc  pour  Tachever  de  bouillir  :  au  bout 
de  fix  jours  vous  le  retirez  au  clair,  &  fur 
ebaque  pinte  vous  y  mettrez  un  quarteron 
de  Sucre  i  enfuite  le  mettre  dans  un  ton- 
neau ,  &  y  mettre  les  autres  ingrediens  * 
comme  Macis  ,  Poivre  long,  Canellc* 
Coriandre ,  le  tout  a  diferetion. 

 9  , — ,  

CHAPITRE  VII. 
Du  Ratafia^de  flufieurs fortes. 

✓^Ette  Liqueur  cfl:  aujourd'hui  fort  ett 
vogue.  Il  s'en  fait  de  Cerifcs  ,  d'A- 
bricots Se  de  Mufcat.  Voici  d'abord  pour 
les  Cerifes. 

> 

jRataJîa^dc  Cerifes. 

Prenez  des  Cerifes ,  écrafez-les  >  &  les 
mettez  dans  un  vaiffèaudc  terre  ou  de  bois* 
comme  baril ,  demi-queuë  ou  fèmblable 
tonneau  :  Ci  l'on  en  a ,  où  il  y  ait  eu  de 
l'Eau- die- vie  *  il  fera  meilleur.  Il  faut  mct«* 
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treenfemble  les  noïaux  de  Cerifcs  que  voù* 
aurez  concafTcz  5  &  fur  vingt  livres  ,  par 
exemple  ,  de  Cerifcs ,  mettez-y  trois  livres 
de  Framboifes  écrafées ,  avec  cinq  livres 
de  Sucre  ,  pour  trois  fols  de  Canelle ,  une 
petite  poignée  de  Poivre  blanc  en  grain  , 
quelques  Noix  mufeades  ,  une  vingtaine 
de  Clous  de  G  irofle ,  &  dix  pintes  de  bonne 
JEau-dc-vie  :  laiiïèz  débouché  vôtre  vaif- 
feau  pendant  dix  ou  ou  douze  jours  >  en- 
fuire  bouchez- le  3  &  n'y  touchez  de  deux 
mois.  On  en  peut  faire  une  plus  grande 
quantité  ,  en  obfcrvant  les  dofes  à  propor- 
tion. Pour  boire  votre  Rarafiaz  percez 
vôtre  tonreau  ou  baril  au-deflus  de  la  lie, 
comme  le  vin  \  ou  fi  c'eft  une  cruche,  paflez- 
le  à  la  chaufle,  &  le  mettez  dans  d'autres 
vaifïèaux  que  vous  boucherez  avec  foin  , 
pour  vous  en  fervir  quand  vous  en  aurez 
befoin.C'eft  ce  qu'on  peut  faire  de  meilleur, 
à  moins  que  d'y  ajouter  quelques  goûtes 
d'Eflences ,  &  des  Odeurs. 

AHtxfjnanïert . 

Il  faut  prendre  dix  livres ,  par  exemple, 
de  Cerifes,  que  vous  écraferez  &  les  mét- 
rez dans  des  cruches  avec  deux  pintes 
d'Eau-de-vie.  Bouchez  bien  vos  vaiflèaux* 
&  les  laiflèz  ainfi  cinq  ou  fix  jours ,  au 
bout  dcfquels  vous  preflerez  vos  Cerifcs 
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dans  un  linge  pour  en  tirer  tout  le  jus.  Pre- 
nez auflï  cinq  livres  de  belles  Grofeilles, 
que  vous  ferez  bouillir  fur  le  feu  avec 
trois  livres  de  Sucre  ;  puis  les  pafïèrez 
coinmeles  Cerifes,  &  mêlerez  vos.  jus  en- 
femble ,  fur  lefqucls  vous  mettrez  par  pin- 
te, autant  de  pintes  d'Eau-de-vie ,  &  un 
quarteron  de  Sucre.  Ajoûtez-y  enfuite  les 
noïaux  de  vos  Cerifcs  concaflèz  ,  dem£ 
livre' de  Coriandre ,  un  peu  de  Macis,  de 
Clous  de  Girofle  3  de  la  Canellc  &  du 
Poivre  long  que  vous  pilerez  toutenfemble. 
Remplirez  vos  cruchcs,ou  autres  vaifleaux 
de  vôtre  Liqueur;  laifïcz-la  infufer  fix 
Semaines  ,  après  lefquelles  vous  paflèrez 
vôtre  Ratafiaz  à  la  ehaufle  ,  &  le  remet- 
trez dans  les  cruches ,  avec  des  Amandes 
de  noïaux  d'Abricots  ou  de  Cerifes  :  ôC  . 
aïant  bouché  vos  cruches  >  vous  la  tirerez  x 
au  clair  à  mefure  que  vous  en  aurez  be- 
foin. 

Pour  donner  en  tout  tems  à  vôtre  Rata- 
fiaz l'odeur  de  Framboifes  >  ou  de  Frai fes* 
vous  en  pouvez  garder  à  part  avec  de  l'Eau- 
de-vie,  du  Sucre  &  de  la  Canclle ,  ou 
bien  du  jus  de  ces  Fruits  ,  que  vousdifpen- 
ferez  dans  les  occafions ,  fur  une  partie  de 
vôtre  Ratafiaz.  On  peut  conferver  de  mê- 
me des  fleurs  d'O ranges ,  qui  lui  donneront 
encore  une  autre  odeur  fort  agréable  ;  ôC 


Digitized  by  Google 


joo  Infim&îon 

pour  le  mieux  colorer  ,  on  fait  auflî  prcN= 
vifion  de  fuc  de  Meures  mêlé  avec  de 
l'Eau  dç- vie, &  tire  au  clair  ,  en  le  paflant 
à  la  chauffé ,  comme  il  faut  faire  ceux  de 
deFraifcs  &  de  Framboifes;  &  de 4a  forte 
vous  aurez  lieu  de  fournir  à  une  grande 
diverfité  ,  même  n'aïant  que  d'une  forte 
de  Ratafiaz. 

*Les  Meures  fervent  auflî  à  lui  donner  du 
corps,  &  font  une  Liqueur  fort  douce 3 
aïant  infufé  avec  les  autres  ingrediens  qu'on 
a  marquez  ci-devant. 

Eatafîaz.  bUnc. 

Prenez  quatre  pintes  d'Eau ,  une  livre  de 
Sucre  ,  une  once  de  Canellc  ,  des  Clous  de 
Girofle,  du  Poivre  blanc  /  &  du  Gingem- 
bre dans  un  nouer >  de  la  Mufcade  &  du 
Macis.  Mettez  le  tout  fur  le  feu  dans  un 
poêlon;  &  pour  clarifier  vôtre  Sucre,  jet- 
tez-y  un  blanc  d'œuf  :  puis  vous  écumerez 
ce  qui  fe  fera  d'écume ,  &  laiflerez  bouillir 
le  tout  pour  le  réduire  au  tiers ,  ou  moins, 
fï  vous  voïez  que  vôtre  Liqueur  n'ait  pas 
aflèz  le  goûc  des  ingrediens  que  vous  y 
avez  mis.  Enfuitcôtez-la  du  feu ,  ajoûtez- 
y  une  pinte  d'Eau  dc-vic,  &  la  paffczà 
la  chauffe,  ou  feulement  au  tamis  fin.  Vou* 
lui  pouvez  donner  de  l'odeur  avec  du  jus 
de  Fraifcs  &  Framboifes  blanches  %  dont 

*  -  -  -  •  & 
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vous  pouvez  avoir  quelque  pot  à  part; 
comme  des  autres  ;  ou  bien  le  faire  à  U 
fleur  d'Orange  :  Et  fi  au  défaut  des  Rata- 
fiaz  rouges  ci-deflus ,  vous  en  vouliez  fer- 
vir  de  cette  couleur  avec  celui-ci ,  vous  le 
colorerez  par  le  moïen  du  jus  de  Meures,  fi 
vous  en  avez  ,  ou  bien  avec  du  gros  vin 
d'Orléans  ou  femblable ,  ou  enfin  avec  de 
la  Cochenille  préparée. 

Il  eft  à  propos  pour  faire  de  pareil  Ra~ 
tafiaz  blanc  ,  d'avoir  dans  quelque  pot  9 
des  noïaux  ou  Amandes  de  Cerifes  &  d'A- 
bricots avec  de  l'Eau-dc-vie ,  qui  à  force 
d'infufer  3  prenant  le  goût  de  ces  Amandes, 
donnera  de  la  force  à  vôtre  Ratafiaz  ,  en  y 
en  mettant  un  peu  avec  œconomic  &  dik,  « 
action. 


Rattfiaz.  d'Ahicots. 

Il  fe  fait  de  deui  façons  i  ou  en  faifânt 
înfofer  vos  Abricots  coupez  par  morceaux, 
avec  de  l*Eau-de-vic ,  pendant  un  jour  ou 
deux  y  puis  on  pafle  cela  à  la  chauffe  ,  & 
on  y  met  les  ingrediens  ordinaires  :  ou  bien 
l'on  fait  bouillir  fes  Abricots  avec  du  vin 
blanc ,  après  quoi  ils  fc  tirent  au  clair 
plus  facilement  j  &  vous  y  ajoutez  de 
l'Eau-de-vie  pinte  pour  pinte,  &  fur  cha- 
que pinte ,  un  quarteron  de  Sucre,  avec  de 
la  Canelle  ,  du  Clou ,  du  Macis  *  &  les 
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noïaux  ou  amandes  de  vos  Abricots.  Apres 
que  cela  aura  infiifé  pendant  huit  ou  dix 
jours,  vous  le  pafïèrcz  de  nouveau ,  &c 
vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  ou  dans 
des  cruches,  pour  vous  en  fervir  au  befoin, 
fans  crainte  qu'il  s'engraifle  beaucoup. 

RatafiaT^dc  Mnfcat. 

Il/aut  choifir  de  beau  Mufcat  bien  meur  , 
ôc  le  prefler  pour  en  tirer  le  jus  :  Vous  y 
ajouterez  autant  de  pintes  d'Eau-dc-vic  quo 
vous  aurez  de  pintes  de  jus ,  &  un  quarte- 
ron de  Sucre  par  pinte.  Il  faut  mettre  le 
tout  dans  des  cruches ,  avec  de  la  Canelle, 
du  Clou  de  Girofle ,  du  Maris ,  &  quelques 
grains  de  Poivre ,  &  le  biffer  infufèr  deux 
1  trois  jours  ,  au  bout  dcfqucls  vous  par- 
tez vôtre  Liqueur  à  la  chaulïe ,  &  la 
mettrez  dans  des  bouteilles.  Vous  y  pou- 
vez ajouter  un  grain  de  Mufc ,  fi  vôtre 

piufcat  n'avoit  pas  affez  de  parfum. 

* 

Ratafia^  dt  Coins. 

Prenez  telle  quantité  de  plus  beaux 
Coins  que  vous  pourrez  trouvèr,  râpez- 
les  y  &  prenez  cette  râpure  &  la  mettez 
dans  une  ctamine  qui  (oit  très-' forte  ;  en- 
fuite  la  mettre  dans  la  prefle  &  en  tirer 

*  '  •  "j .  • 
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fout  le  jus  que  Ton  pourra;  ce  jus  étant 
bien  repofe ,  vous  metrrez  autant  de  pintes 
d'Eau  -  de  -  vie  que  de  pintes  de  jus,  un 
quarteron  de  Sucre  fur  pinte ,  avec  Ca- 
ndie ,  Clous  de  Girofle,  Maris ,  Corian- 
dre ,  le  tout  à  proportion  ;  le  pafler  à 
la  chauffe,  &  le  mettre  dans  des  boa-, 
teilles. 

•   3(*tAfiaT^  de  fleurs  d'Oranges  feches. 

Prenez  telle  quantité  de  fleurs  d'Oran- 
ges qu'il  vous  plaira  ,  faites-les  fecher  à 
ïoific  i  vous  en  prendrez  une  poignée , 
que  vous  mettrez  infufer  dans  de  bonne 
Eau-de-vic  avec  un  peu  de  Clou  &  de 
Canelle  }  vous  mettrez  fur  pinte  un  quar- 
teron de  Sucre, 

w         ni—  **  — ^ — ■ — — ^ — — — —11 » 

CHAPITRE  VIII. 

Z>*  Caffé  ,  du  Tbè  &  du  - 

Chocolat. 

* 

L'Ufàgc  de  ces  boiflons  cft  aujottrd'hul 
fi  commun ,  qu'il  y  a  peu  de  perfonnes 
qui  en  ignorent  la  préparation.  On  ne 
laiflèra  pas  d'en  parler  ici;  &  Ton  pourra 
marquer  fur  ce  fujet ,  principalement  pouc 
le  Thé  ,  quelques  panicularitcz  que  peu 

* 
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de  gens  fçavent ,  quoique  Futilité  en  fok 
fort  grande.  Commençons  par  le  Caffé. 

Manière  de  préparer  le  Ctffê. 

L'on  fçait  que  le  Caffé  eft  une  efpece  de 
légume ,  ou  de  graine  q|ui  vient  du  Levant, 
fcmblablc  à  peu  prés  a  nos  Haricots  ou 
Fcverolcs.  Celui  qui  eft  d'un  jaune  en- 
foncé &  léger,  eft  préférable  au  blanchâ- 
tre &  pefant  i  mais  le  meilleur  eft  d'une 
certaine  couleur  grifatre,  &  il  en  fort  une 
fort  bonne  odeur.  Choififfez  toujours  le 
plus  net  &  le  plus  nouveau  ;  &  pour  vous 
enfervir,  brûlez  ou  torréfiez  cette  graine 
dans  une  poêle  ou  dans  une  terrine  Fur  un 
feu  de  charbon  (ans  flâme  ;  afin  que  la 
chaleur  (bit  plus  égale  :  remtiez  cependant 
votre  Caffé  de  tems  en  tems ,  afin  qu'il  fe 
cuife  également s  &  quand  il  fera  a  demi 
brûlé  ,  Se  d'une  couleur  tannée  ,  pilez-le 
dans  un  mortier,  &lc  réduifezen  poudre* 
que  vous  pa (ferez  au  tamis.  On  a  à  prê- 
tent pour  1  un  &  l'autre  des  inventions  par- 
ticulières :  fçavoir  pour  le  torréfier ,  on  le 
met  dans  une  manière  de  boëte  ronde  de 
fer ,  que  Ton  pafle  dans  une  broche  ;  il 
y  a  une  petite  fenêtre  qui  souvrepour  voir 
quand  le  Caffé  eft  allez  cuit  •>  on  fait  tour- 
ner la  broche  devant  le  feu ,  &  vôtre  grai- 
ne fc  grille  ainfi  fort  à  propos.  Pour  le 

broïcr» 
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broïcr  ,  on  a  auflï  des  moulinets  faits  ex- 
prés ;  &c  il  eft  bon  de  n'en  guère  broïcr  à 
la  fois  3  parce  qu'il  s'c  vente.  Il  faut  con- 
ferver  vôtre  CafFé  en  poudre  dans  une 
boëte  ,  ou  dans  un  fac  de  cuir  qui  ferme 
bien. 

Pour  en  préparer  la  boiflbq  ,  on  a  des 
CafFetieres  d'argent ,  de  cuivre  ,  de  fer- 
blanc  ,  &  même  de  terre  verniflee.  On  y 
met  la  quantité  d'eau  que  Ton  juge  à  pro- 
pos pour  les  taflees  qu'on  a  à  fèrvir  :  Ora 
fait  bouillir  cette  eau  fur  un  feu  vif  fan* 
flâme  î  &  quand  elle  a  un  peu  boiiiTi ,  on 
y  jette  fon  CafFé.  La  dofe  ,  pour  le  faire 
bon  3  eft  d'une  cuillerée  comble  y  pour  trois, 
prifes  \  &  ainfï  à  proportion  du  plus 
ou  du  moins.  D'abord  que  votre  poudre 
cft  dans  l'eau  bouillafire  ,  elle  s'élève  P 
&  perdroit  rftute  fa  vertu  en  fè  répandant, 

•  fi  vous  ne  retirez  la  CafFctiere  hors  du  feu. 
Jl  la  faut  couvrir  y  remuer  la  boifïon  ère 
l'agitant  un  peu ,  puis  la  remettre  fur  h 

#  feu ,  &  lui  faire  prendre  dix  ou  douze 
boiiillons.  Enfuirc  vous  retkerci  la  Caflfe- 
tiere  fur  des  cendres  chaudes  ,  &  laiflerex 
repofcr  vôtre  Liqueur  ,  afin  que  le  mare 
coule  à  fond;  à  quoi  l'on  peut  contribuer 
quand  on  eft  prcflfê ,  en  y  verfant  une  dem* 
cuillerée  d'eau  froide.  Vôtre  CafFé  étant; 
ainfï  préparé  *  vous  le  verferez  dans  *oat 
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tartes  par  inclination  à  caufê  du  marc  ;  Se 

fi  vous  le  trouvez  trop  amer  de  la  forte , 

ajoutez- y  du  Sucre  pilé  ,  ou  de  la  Cafton- 

nade,  fuivant  vôcre  goût  ;  ou  laiflèz  faire 

cela  aux  perfonnes  pour  qui  vous  lavez 

préparé. 

On  ne  s'arrêtera  pas  ici  aux  vertus  du 
CafFé  ,  &  aux  indifpofitions  où  il  eft  pro- 
pre ou  contraire  :  Il  y  a  des  Traitez  qui  en 
ont  parlé  aflez  au  long  5  &  c'eft  l'affaire 
des  Médecins. 

Manière  de  prtparer  le  Tkê. 

Le  The  n'eft  pas  fi  commun  que  le  Cafte, 
à  caufe  de  fon  prix  qui  eft  beaucoup  plus 
cher.  C'eft  une  feuille  qui  vient  de  la 
Chine  Se  du  Japon  ;  [on  laide  à  part  la 
manière  de  la  cueillir,  parce  qu'on  ne  peut 
être  en  cette  peine  .dans  ces  quartiers.  On 
connoît  celui  qui  vient  de  la  Chine ,  au 
vert-brun  tirant  fur  le  noir  de  la  couleur 
duquel  il  eft  ;  &  celui  du  Japon  eft  d'un 
vert  plus  pâ!e  &  plus  décoloré  :  ce  dernier 
a  un  goût  plus  agréable  ,  &r  eft  le  plusefti- 
mé.  On  le  doit  choifir  à  Teffaifi  Ton  peut; 
&  vous  jugez  alors  de  fa  bonté  à  (es  feuil- 
les petites  &  délicates,  &  la  teinture  d'un 
jaune  clair  &c  verdâtre  qu'elle  donne  à 
l'eau  :  elle  eft  encore  d'un  goût  un  peu 
atpçr  Se  d'une  odeur  agréable  qui  approj 
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che  de  F  Ambre  ou  de  la  Violette  ;  &  cette 
odeur  fe  rend  aufli  fenfible  quand  oti 
mâche  de  ces  feuilles  ,  avant  que  de  les 
mettre  en  infufîon  ,  ou  qu'on  les  approche 
du  nez.  p. 

La  manière  ordinaire  de  préparer  le  Thé, 
cft  de  faire  bouillir  dans  un  vaiflèau  propre 
a  cela  ,  autant  d'eau  .qu'on  en  veut  faire  de 
prifes;  &  quand  elle  boult ,  on  la  tke  hors 
du  feu  pour  y  jetter  fes  feuilles  de  Thé  à 
proportion  ,  c'eft-  à  -  dire ,  une  dragme  ; 
couvrant  enfuitc  le  vaifleau  3  &  biffant 
ainfi  vôtre  Thé  en  infufïon  pendant  la  troi- 
ficme  partie  d'un  quart  d  heure..  Pendant 
ce  tems  les  feuilles  s'afFailfent  au  fond  de 
vôtre  pot  à  Thé  ,  ou  Caffetiere  ,  &  l'eau 
en  prend  la  teinture  ;  vous  la  verfez  dans 
vos  taflès  ou  chiques ,  y  aïmt  mis  une  demi 
cuillerée  de  Sucre  en  poudre,  &  on  le 
prend- comme  le  CafFé. 

Pour  prendre  le  Thé  avec  plus  d'utilité, 
il  faut  quand  vôtre  eau  vient  à  boiiilîir  , 
y  jetter  une  pincée  des  quatre  femences 
froides;  enfuite  faire  prendre  à  vôtre  eau 
fept  ou  huit  bouillons  i  puis  y  jetter  vôtic 
Thé,  &  Fachever  de  même  quô  ci  devant; 
mais  au  lieu  de*Sucre  pour  le  prendre, 
mettez  dans  les  taflès  un  peu  de  Miel  de 
Narbonne  ,  &  vous  trouverez  qu'il  ne 
vous  échaufera  point ,  &  que  rien  n'clfc 
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plus  fouveraîn  pour  la  goutte  &  poirè 
les  autres  indifpofîtions  où  il  cft  pro- 
pre. 

On  peut  fumer  du  Thé  en  manière  de 
Tabac  .  après  avoir  hume&é  légèrement 
les  feuilles  arec  une  gorgée  d'Eau-de-yie 
jettéc  deflïis  en  manière  de  roféc  -,  &  le 
fediment  ou  cendre  qui  reftera  au  fond  de 
la  pipe  ,  cft  merveilleux  pour  blanchir  les 
dents.  * 

Les  feuilles  de  Thé  peuvent  fervir  pour 
une  féconde  infufîon  ,  en  faifant  alors 
bouillir  un  peu  la  Liqueur  ,  ce  qu'on  ne 
fait  point  fa  première  fois  :  mais  c*e(fc 
être  trop  ménager  quand  on  le  prend 
pour  la  famé  >  &c  que  ce  acft  pas  pour 
le  débit. 

Manière  de  préparer  te  Choctlati 

Le  Chocolat  eft  une  manière  de  pâ:e  (bo- 
lide compofée  de  differens  ingrediens ,  dont 
la  principale  bafe  eft  le  Cacao  :  les  autres» 
drogues  qui  en  font  la  compofîtion  font  * 
TAchiote ,  les  goufTes  de  Vanilles,  le  Sucre, 
Ja  Candie,  le  Poivre  de  Mexique,  &  le 
Girofle  >  quelques-uns  y  ajoutent  Teaa 
de  fleurs  d'Orange ,  le  Mi|fc  ou  l'Ambre 

Le  Cacao  eft  un  fruit  qui  vient  dans 
l'Amérique ,  d'un  arbre  qui  eft  à  peuprés. 
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c!c  la  grandeur  &  de  la  forme  du  Châ- 
taigner \  il  vient  couvert  &  envclopé  dune 
grande  goufle  canelée  ,  &  raïee  comme 
nos  Melons  j  cette  goufle  renferme  quanti- 
té de  noix  de  Cacao  ,  qui  font  comme 
de  groffes  Amandes*  L'Achiote  cftun  fuc 
épaifE  tiré  d'un  arbre  de  l'Amérique.  La 
Vanille  eft  une  gonfle  d'une  odeur  tres- 
agreable ,  &  d'un  goût  acre  3  qui  vient 
auflî  dans  l'Amérique.  Les  autres  ingre- 
dïens  font  aflèz  connus  dans  l'Europe. 

Le  bon  Chocolat  eft  celui  qui  n'eft  fait 
que  depuis  deux  ou  trois  mois,  qui  ne  Cent 
point  Je  moifiyqui  n'eft  point  vieux  y  ni 
piqué  ou  perc^par  de  petits  vers  qui  s'y 
engendrent  pour  peu  qu'il  foit  foranné  + 
principalement  lors  qu  il  eft  furchargé  de 
Sucre  ;  il  ne  doit  avoir  rien- en  le  mâchant 
qui  répugne  au  goût  >  &  qui  reflènre  les. 
épiceries  :  car  lorfque  quelque  épicerie  do- 
mine ,  il  pique  fî  fort  le  gofier  qu'on  ne 
fçauroit  l'avaler  avec  plaifir.  Il  faut  encore 
qu'en  flairant  on  découvic  une  odeur  qui 
né  tienne  point  de  l'aigre  ni  du  ranec. 

Le  Chocolat  d'Efpagne  eft  eftimé  le 
meilleur*,  pour  lé  conferver  on  le  doit  te- 
nir envelopé  avec  du  pipier  gris  dans  une 
boëte  &  en  un  lieu  fec. 

Pour  en  préparer  la  boiflon  on  Ce  Ccvt 
des  Caffetiercs  mêmes  on  y  met  de  l'cai* 
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à  proportion  des  pûtes  qu'on  veut  faire; 
&  l'aïant  inife  fur  le  feu  ,  on  y  ajoute  pour 
chaque  prife  ,  dés  qu'elle  commence  à 
boiiillir  ,  les  deux  tiers  d'une  once  de 
Chocolat  râpé  ou  découpé  ,  &  pareille 
quantité  de  Sucre  ,  &  on  laifle  bouillir 
le  tout  environ  un  demi- quart- d'heure. 
Auffi-tôt  qu'on  a  mis  dans  la  Chocola- 
tière le  Chocolat  &  le  Sucre  ,  on  le  re- 
mue avec  le  moulinet ,  qui  cft  une  petite 
malle  de  boiiis  dont  la  tête  cft  diverfc- 
ment  découpée  &  dentelée,  Se  dont  le 
manche  eft  aflèz  long  pour  donner  beau- 
coup de  mouvement  à  la  Liqueur  en  le 
contournant  dans  les  mains?  On  continue 
après  avoir  retiré  la  Chocolatière  du  feu  , 
jufques  à  ce  qu'on  Tait  bien  fait  mou£ 
fer  i  on  verfc  de  cette  moufle  dans  le 
gobelet  ou  chique  ,  &  on  achevé  de  le 
remplir  du  refte  de  la  décodrion.  On  re- 
commence après  de  le  remuer  ,  pour 
faire  venir  de  nouvelle  moufle  ,  &  on 
en  remplit  tout  de#même  les  autres  ta  {Tes, 
jufqu'à  ce  que  la  Chocolatière  foit  vui- 
dée.  Lorfqu'avec  le  moulinet  on  veut 
bien  faire  moufler  le  breuvage  de  Cho- 
ccflat ,  il  faut  que  par  proportion  à  la 
quantité  de  la  Liqueur,  fi  mafle  foit  de 
telle  hauteur  ,  que  fins  toucher  au  fond 
de  la  Chocolatière  ,  dont  elle  doit  cerc 
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éloignée  d'un  demi  travers  de  doigt  f 
elle  ne  laifle  pas  d'être  entièrement  noïée 
dans  la  Liqueur;  car  fi  la  partie  faperieure 
en  excède  la  hauteur  ,  la  moufle  ne  fc  fait 
qu'imparfaitement.  " 

Le  Chocolat  au  Lait  Ce  fait  de  la  même 
manière.  Au  lieu  d'eau ,  comme  nous  a- 
vons  dit  ci-deflusL,  vous  vous  fervez  de 
Lait  que  vous  faites  bouillir,  &  prenez 
garde  qu'il  ne  (bit  tourné  ,  &  qu'il  ne 
s'en  aille  par-deflïis  :  vous  le  retirez  enfuitc 
du  feu  ,  &  y  mettez  autant  de  Sucre  &  de 
Chocolat  comme  à  l'autre  ;  Se  le  refte  Ce 
fait  de  même. 

On  peut  prendre  le  Chocolat  en  ma- 
nière folidej  car  il  s'en  fait  des  Dragées, 
des  Bifcuits,du  Maflepain,  des  Tablettes, 
&  plufïcurs  autres  fortes  de  friandifes  :  On 
a  vu  le  Bifcuit  de  Chocolat,  page  i8o* 
de  i'fndru&ion  pour  les  Confitures  ;  le 
relie  eft  allez  facile  fur  ce  pièd-là ,  ainfi 
on  ne  s'y  arrêtera  pas  ici. 
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CHAPITRE  IX. 

De  F  Eau -de- vie  ,  &  Efirit 

de  Vin. 

A Prés  avoir  parle  de  beaucoup  de  Lf- 
queurs  où  il  entre*  de  l'Eau  de- vie: 
&  de  rEfpric  de  Vin  >  nous  ne  devons  pa* 
négliger  de  marquer  la  diftiilation  de  celles- 
ci  \  d'autant  plus  qu'outre  plufïeurs  autres 
ufàges  qu'on  en  retire  dans  la  vie  3  elle» 
ont"  auflî  rang ,  du  moins  l'Eau-de-vie  * 
parmi  les  Boiflfons ,  foit  brûlée  ou  autre- 
ment. Pour  commencer  par  la  ,  il  y  en> 
a  qu'on  peut  appel  1er  fimple  ,  Se  d'autre 
où  il  entre  des  chofes  qui  la  rendent  plus 
fouverainc.  Voici  pour  la  fimplc- 

Manière  de  tirer  V Eau- de-vie. 

* 

H  faut  remplir  de  Vin  la  moitié  d'une 
grande  cueurbite  de  cuivre  ,  enfuice  cou- 
vrez-la de  Ton  chapiteau  ou  réfrigèrent  T 
&  y  adaptez  un  récipient.  Luttez  exacte- 
ment les  jointures  avec  de  la  veflïe  mouil- 
lée y  Se  diftillez  a  petit  feu  environ  la  qua- 
trième partie  de  vorre  Vin  ,  ou  jufqu'à  ce 
que  la  Liqueur  qui  diftillera  ne  s'enflammer 
plus  en  la  prenfeaunt  au  feu  :  ce  qui  Ce 

trouvera 
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trouvera  dans  le  récipient  eft  l'Eau-de-vie , 
comme  Wégard  des  autres  Liqueurs  qui  fc 
diftillent. 

Les  Vins  d'Orléans  &  de  Paris  donnent 
beaucoup.plus  d'Eau- de- vie,  que plufîeurs 
autres  qui  femblent  plus  forts. 

La  Liqueur  tartareufequi  refte  dans  I'a- 
lembic,  étant  expofée  long-tems  au  Soleil 
dans  un Jjaril dont  on  ait'retirç  la  bonde, 
lert  a  faire  de  bon  vinaigre. 

_  « 

Eau.de-vie  Rdiale. 

Prenez  du  bois.  d'AIoès,  des  racines 
de  Zedoaria  ,  d'Angélique  ,  de  Carline  , 
de  Valériane ,  une  once  ;  de  Ja  Canellc,  du 
Macis  ,  écorce  de  Citron  ,  Cxx  dragmes 
Clous  de  Girofle  ,  Cardamome ,  graine 
de  Fenouil  doux,  demi-once  :  Fleur  PO- 
range  ,  de  Romarin  ,  de  Sauge,  de  Mar- 
jolaine, deux  pincées  :  Pilez  ce  qui  eft  à 

Ciler  ,  &  mettrez  le  tout  dans  un  matras 
ien  bouché  aveede  l'Efprit  de  vin  &  delà 
Malvoifie  ,  quatre  livres  de  chacun  :  faites 
macérer  le  tout  modérément  pendant  trois 
jours,  puis  le  diftillez  au  bain  dc  fable  ,  y 
diflolvant  enfuite  demie  dragm?  de  Mufc 
&  d'Ambre  gris  i  la  dragme  eft  la  huitième 
partie  d'une  once.         *  * 

Cette  dernière  Eau- de- vie  doit  être  prifc 
avec  encore  plus  de  modération  que  h 
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précédente.  La  dofe  n'en  doit  guère  paffef 
demi- once  ,  ou  feule,  ou  mêlée  atftc  quel- 
qu'autre  Liqueur  convenable.  Sa  vertu  eft 
de  fortifier  le  cerveau ,  leftomac,  le  cœur 
Se  toutes  les  parties  nobles  affaiblies  par  la 
diflïpation  des  efprits,  ou  accablée  par 
leur  trop  grande  abondance ,  Se  par  les  raau- 
vaifes  quai  irez  des  humeur*. 

Eau* de-vie  à  U  Princejïe. 

On  en  peut  faire  d'excellente  de  la  ma- 
nière qui  fuit.  Prenez  des  racines  de  Pi- 
voine &  du  Gui  de-chefne,  de  chacun  deux 
onces  ;  du  Lcnti'que  &  du  Laurier ,  demi- 
once;  des  fleurs  de  Bctoinc,de  Romarin  Se 
de  Sauge  ,  deux  pincées  ;  mêlez  le  tout 
enfembîc  ,  &  laf(Tez  lé  tremper  vingt- quatre 
heu^s  dans  un  vai  fléau  de  verre  bien  bou- 
ché qui  ait  l'embouchure  étroite.  Il  y  faut 
une  livre  &  demie  de  Vin  blanc,  demi- 
livre  de  Mclifle ,  fîx  onces  de  Sucre,  & 
demi-once  de  Canel le.  Diftillcz  le  tout  au 
Bain-  Marie  ,  &  vous  aurez  une  Liqueur 
très- cordiale.  " 

On  en  peut  faire  de  plus  fîmple  &  de 
plus  propre  pour  la  boiflon  de  cet  autre 
manière.  Il  faut  prendre  de  l'Eau-de-vie 
de  la  meilleure,  une  livre,  par  exemple,  oii( 
une  pinte  ;  la  moitié  autant  d'Eau  de  rofe$  , 
demi-livre  de  Sucre ,  &  deux  onces  de 
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Candie  choifîe  ;  mêlez  le  tour  cnfemble  9 
&  le  pafïcz  enfuitc  à  la  chauffe  deux  ou 
trois  fois  3  elle  fera  fort  agréable*     *  * 

ïour*tirer  l'EJprit  de  fin.* 

Il  faut  mettre  dans  une  alembic  dix  pintes 
d'Eau-dc-yie  ,  bien  lutter  les  jointures  avec 
du  gro$  papier  ,  y  adapjrer  le  récipient  5c 
le  bien  lutter  auflî  ,  &  lorfquc  le  réfrigèrent 
commence  à  s'échaufer  ,  &  (jue  Fcfprit  en 
fort,  il  faut  le  remplir  d'eau,  &  detems  en 
tems  le  rafraîchir  v  fi  l'Eau -de- vie  eft  bon- 
ne ,  vous  devez  en  tirer  cinq  pintes  d'Efprir, 
ou  quatre  pintes  &  demi  au  moins  ;  reti- 
rez en  fuite  vôtre  récipient ,  6c  mettez  une 
bouteille  à  fa  place  pour  recevoir  la  petite 
Eau,  qui  peut  fervir  à  quelque  chofe. 

Ponr  faire  U  véritable  EJfence  dt 

Fenonillette. 

•  »  ». 

Mettez  dans  une  alembic  cinq  pintes 
d'Eau -de  vie  &  cinq  pintes  de  bon  Vin 
blanc  »  une  livre  &  demi  de  bon  Fenouil 
de  Florence  ,  ^deux  onces  de  bonne  Ré- 
glifle  ;  la  couperen  morceaux ,  &  Pécrafer: 
mettre  le  tout  dans  Talembic  >  le  bien  bou-r 
cher  avec  du  parchemin ,  &  le  mettre  dans 
une  Etuvc  ou  fur  de  la  cendre  chaude  en 
infufion  pendant  deiy  jours  ,  après  quoi , 
vous  la  diftilierez  comme  FEfprit  de  Via 
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avec;  un  feu  médiocre  ,  Se  que  cela  bouille 
toujours  également  :  les  dix  pintes  doivenr 
rendre  d'Eflence  quatre  pintes  ;  ce  qui  fort 
après  eft  la  goûte  blanche,  qy.neflr bonne 
cuà  ft  laver  les  mains.  " 

Tour  comfoftr  UFenoùillette.  > 

4 

Prenez  une  pinte  de  vôtre  eflence  de 
Fenouil,  une  pinte*  de  votre  Efprit  de  Vin, 
que  vous  mettrez  dans  une  grande  terrine  ; 
mettez  en  fuite  dedans  fix  pintes  de  bonne 
Eau-dc-vie  ,  une  pinte  d'eau  bouillie  Se'' 
une  pinte  de  Sucre  clarifié  ;  voila  la  règle 
ordinaire:  aïez  une  cuillère  à  la  main  &  la 
gourez    Ci  vous  la  trouvez  trop  violente  > 
mettez-y  encore  une  chopine  d'eau  bouillie 
Se  du  Sucre  à  proportion  ,  comme  vous  le 
jugerez  à  propos  :  étant  ainfi  à  vôtre  goût, 
jettez  dans  vôtre  co'mpofirion,pbnr  clarifier 
vôtre  Liqueur,  un  poiflbn  de  Laie  ,  &  un 
quarteron  d' A  mandes  douces  un  peu  piJées, 
&  pafler  le  tout  par  la  chauflè  deux  ou  trois 
foisjufqtrà  ce  que  vôtre  Liqueur  (bit  claire 
conime.de  l'eau  de  Roche.  &  la  mettre  en- 
fuite  dans  des  bouteilles.  * 

•  ■  * 

*         Tour  faire  CEau  de  Canette. 

Il  faut  mettre  en  infufion  pendant  vingt- 
quatre  heures. ,  dans^l'Etuve ,  ou  fur  delà 
cendre  chaude  Cix  pintes  de  Vin  blanc,  Se 


m 


Digitized  by  Google 


four  les  Liqueurs.  317 

ïïx  pintes  d'eau,  avec  trois  quarterons  rie 
Canellc  concafTce  dans  vôtre  alembic  ;  le 
^iftiller  comme  le  Fenouil  :  les  douze  pintes 
doivent  rendre  d'Eflènce  quarre  pintes  -,  cet 
Efprit  Ce  diftille  blanc  comme  du  petit  lait* 
Pour  le  rendre  plus  clair  &  meilleur,  il 
faut  remettre  le  tout  dans  vôtre  alcmbic  , 
&:  des  quatre  pintes  cm  tirer  feulement  deux; 
il  fera  très- beau  3  &  il  n'en  faudra  pas  tant 
pour  compofer  vôtre  Liqueur;  trois  demi- 
fetiers  fùffirqnt  pour  la  comnofîtion  ordi- 
naire",  Se  la  clarifier  comme  ci-deilus. 

Eau  de  Genièvre. 

m 

Prenez  dix  pintes  d'Eau-de-vie-,  Se  Cix 
litrons  de  bon  Genièvre  ;  mettez  le  tout 
en  infufion  vingt-quatre  heur& ,  &  le 
diftillez  comme  la  Fenoiiillerte  :  vous  de- 
vez tirer  d'Etfènce  quatre  pintes  ;  la  corn- 
pofition  Se  clarification  eft  comme  la  Fe- 
nouil îette. 

L'Eau  de  Coriandre  Se  d'Anîs  Ce  font  ^ 
comme  celle  de  Genièvre  ;  pour  trois  pintes  - 
d'Eau-de-  vie  ,  trois  quarterons  de  Corian- 
dre 3  &C  d'Anis  de  même* 

*  ■ 
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CHAPITRE  X. 

•  * 

Des  Eaux  difitllèes  de  Fruits, 

■ 

LEs  Fruits  dontqftdiftille  de  l'Eau,  né 
font  ordinairement  mie  les  Fraifes  Se 
Framboifes  j  ce  qui  fc  tait  différemment* 
En  voici  les  manières  >  premièrement  le» 
Fraifes/ 

£4/1  *V#  Fwfis. 

La  commune  méthode  eft  dVrofcr  ces 
fruits  ,  &  d'en  faire  diftillcr  l'humidité  au 
Bain-Mafic  ,  fans  les  laifler  fermenter  j 
imis  l'eau  n'en  eft  pas  Ci  fpiritueufe,  i 
Beaucoup  prés  ,  qu'on  la  peut  faire  en  ftii- 
vanr  une  autreVoie. 

D'autres  font  tremper  pendant  vingt* 
quatre  heures  ,  leurs  Fraifes  écrafees  dans* 
dit  vin  blanc  ;  puis  ils  jettent  le  tout  dans 
une  cucurbite  de  verre  ou  de  grés  ,  &  ils 
en  font  diftillcr  l'humidité.  Cette  eau  eft 
véritablement  fort  bonne  à  prendre  inté- 
rieurement ,  &  en  boiflon*. 

Quelques  autres  encore  font  inffîfcr  leurs 
Fraifes  ccratées  dans  du  lait  d'Aneflè  >  & 
ils  mettent  le  tout  diftillcr  y  mais  ceci  a  eft 
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proprement  que  pour  rcmbellifFcment  dte 
Jjipeau. 

Pour  en  tirer  une  qui  foit  plus  générale* 
peut  obferver  la  méthode  qui  fuit,  Pre-  * 
pcz  une  bonne  quantité  de  Fraifes  meures, 
^ctafez-les,  &  les  mettez  dans  une  cruche 
degrés  aflez  grande  ,  pour  qu'il  n'y  ait 
/jue  les  deux  tiers  au.  plus  de  remplis» 
jBouchcz  bien  vôtre  cruche  &  la  mettez 
en  digeftion  dans  du  fumier  chaud  l'efpaçe 

•  de  trois  ou  quatre  jours,  ou  jufcju'à  ce 
que  la  matière  ait  acquis  une  odeur  vineufe: 
renverrez- la  alors  dans  la  cucurbice  de 
cuivre  étaméc  ;  &  aïant  pt>fé  deflus  Ton 
rchapitcau  avec  le  réfrigèrent ,  &  un  réci- 
pient de  verre  ,  vous  luttez  exa&cmcnc 
les  jointures  ,  &  faites  diftilier  la  Liqueur 

*  $a  bam  de  Vapeur  *  &  vous  avez  par  ce 
jmoïen  une  Eau  de  Fraifes  qui  cft  fort  fpi- 
jritueufe  >  &  propre  pour  fortifier  le  cœur 
&  le  cerveau ,  &  pour  purifier  lcfang^ 
ç tant  prife  depuis  demi- cuillerée  jufqu  à 
deux.  On  s'en  fert  auflî  poitt  décrafTer  Se 

»      embellir  la  peau  i  à  quoi  la  fuivante  eft  en* 
core  fort  propre. 

Eau  pour  Uf  tAchès  du  vif  âge. 

Prenez  des  Fraifes ,  une  livre  &  demie  V 
Flcurs  de  Ly?  blancs  3  &  de  Fèves,  demi- 
-  iivre V  Alya  de  roche  £c  de  plume  >  xLemtK 
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once  ;  Sel  gemme,  &  Nitre,  deux  dragmei.1 
Faites  macérer  le  tout  pendant  quinze  jours 
dans  de  la  Malvoifie,du  Miel  de  Narbonne 
&  du  Vinaigre  blanc,  une  livre  de  chacun^ 
&r  diftillez-lç  enftiite  au  feu  de  fable  mo- 
dère. Pour  s  en  fervir  on  trempe  un  petit 
linge  dans  cette  Eau  ,  &  on  l'applique  fur 
i'endroit  le  foir  en  fc  couchant ,  &  le  len- 
demain au  matin ,  on  le  lave  avec  de  l'eau 
de  Nénuphar. 

* 

Eau  de  Frambolfef. 

Si  vous  eu  fovAct  diftiller  pour  la  boif- 
fon,  on  ne  peut  le  faire  mieux  que  par  la 
féconde  des  manières  qu'on  a  marquées 
„  pour  les  frai rcs  :  On  peut  feulement  3  pour 
rendre  Tune  &  l'autre  plus  agréable  ,  y 
jouter  du  Sucre  ,  &  fi  Ton  veut  un  peu  de 
Canellcj  &  cela  vous  pourra  procùrer  au- 
tant d'avantage  que  d'honneur  &  de  (a- 
tisfaâion.  On  peut  auflî  tirer  de  l'Eau 
de  Frambo^es  fuivant  les  autres  maniè- 
res y  &  elle  aura  les  mêmes  proprictez  6C 
vertus. 

Eau  de  Pêches  ,  &  autres. 

Toutes  les  autres  Eaux  de  Fruits  qu'on 
voudroit  tirer,  foit  Abricots  3  Pêches ,  Ce- 
iifes  ou  autres  >  fe  peuvent  préparer  comme 
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les  précédentes,  de  la  féconde  méthode. 
-Ainfi  prenez  tous  ces  Fruits  ,  &  les  aïanf 
écrafez  ,  faites  les  tremper  dans  du  Vin 
blâhc  l'efpace  de  vingt- quatre  heures  ;  puis 
vous  jetterez  le  tout  dans  une  cucurbite  de 
verre  ou  de  gtés  pour  en  diftillcr  l'humidi- 
té à  l'ordinaire.  - 



?  » 

CHAPITRE  XI. 

Des  Eaux  âîftillèes  de  Fleurs. . 

SI  ces  Eaux  ne  fervent  pas  en  boifTons 
toutes  pures  ,  elles  entrent  dans  la  corn- 
pofition  de  quelques-unes,  comme  on 
Ta  pu  voir;  &  quand  cela  ne  feroitpas, 
leur  ufage  eft  Ci  grand 'pour  beaucoup 
d'autres  chofes  ,  qu'on  les  doit  regarder  , 
comme  étant  des  principales  entre  les  Li- 
queurs. Vôïons  donc  la  manière  de  k$ 
diftillcr. 

Ean-Rofe. 

On  Ce  fert  ordinairement  pour  la dîû&t la-* 
tion  des  Rofès,  d'un  vai  fléau  de  cuivre  plat 
étamé  par  dedans,  qu'on  appelle  Rofaire. 
On  y  met  ces  feuilles  de  Ro(es  fans  les  pi- 
ler. On  adapte  fur  ce  vaifleau  une  chape 
detain  >  ou  de  cuivre  étamec,  &*partn| 
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jUtis  le  pot.  Continuez  le  même  degré  de 
feu,  &  changez  les  Rofes  3  à  tfccfure qu'el- 
les feront  feches,  jufqu'à  ce  que  vous  aïcz 
*(Tez  d'Eau  diftillée. 

Pour  tirer  de  l'Eau- Rofe  plus  faciles 
mènt ,  &  en  plus  grande  quantité  s  voici 
une  autre  méthode  qu'on  pc^t  fuivre.  Pre- 
nez ,  par  exemple,  dix  ou  douze  livres 
de  Ro(cs#  les  plus  odorantes ,  cueillies  peu 
de  tems  après  le  lever  du  Soleil  f  en  tem$ 
fec  >  &  mondées  de  leur  bouton:  Pilez- 
les  dans  le  mortier  de  marbre  ,  jufqu'à  ce 
quelles  foient  en,  pare.  Mettez,  les  dans 
une  cucurbite  de  cuivre  étaroée  par.  de- 
dans :  Verfez-y  du  Suc  d'autres  Rofcs 
fcmblables  nouvellement  tiré  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  fuffifamment  humc&écs  i 
adaptez  à  la  cucurbite  fa  tête  de  more 
étamée  ,  avec  fon  réfrigèrent  &  un  réci- 
pient i  luttez  bien  les. jointures ,  &  po- 
itz  le  vaifieau  fur  un  feu  modéré  :  Aïez 
jfbin  de  changer  l'eau  du  réfrigèrent ,  à  me- 
ïurc  qu'elle  s'échaufe.  Quand  vous  aurez 
diftillé  environ:  la  moitié  de  la  Liqueur  il 
faut  faire  ce  (Ter  le  feu,  de-peur  que  la  ma- 
tière ne  s'attache  au  fond  ;  feparez  vos 
vaifleaux  ;  coulez  &  exprimez  ce  qui  fera 
Kfté  dans  la  cucurbite  i  Remettez- y  l'ex- 
j>re(ïîon  ou  le  fuc  ,  &  en  faites  diftiller 
çaviron  les  deux  tiers  de  l'humidité i 
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petit  feu ,  &  vous  aurez  une  fort  bonne 
Eau  de  Rôles.  Il  faut  la  mettre. dans  des 
bouteilles  3  que  vous  expoferez  au  Soleil 
débouchées  3  pendant  quelques  jours,  polir 
exciter  1  odeur  ;  puis  vous  les  boucherez 
pour  les  garder. 

Quand  on*  ne  veut  faire  quune  mé- 
diocre quantité  d'Eau-  Rofe ,  il  vaut  mieux  . 
fe  fervir  de  vniflè^ux  de  grés  &  de  verre  , 
que  de  ceux  de  cuivre  5  parce  qu'on  ne  - 
craint  point  qu'ils  lui  donne  aucune  mé- 
chante impreflîon.  On  doit  la  faire  di- 
ftillct  au  Bain- Marie,  ou  au  Bain  de  Va- 
peur. 

Les  Rofes  pâ!es  &  blanches  de  jardins 
les  plus  (impies  ,  font  les  plus  propres 
à  faire  de  l'Eau-Rofc  :  H  faut,  comme 
il  a  été  dit ,  les  cueillir  nouvellement  épa=~ 
noiiies ,  après  le  lever  du  Soleil ,  &  en 
beau  tems. 

Pour  tirer  le  fuc  des  Rofes ,  il  faut  les 
bien  piler  ,  les  laifïer  fermenter  huit  ou 
dix  heures  dans  un  pot  ou  dans  une  terri- 
ne ,  puis  les  exprimer  par  un  linge  à  la 
preflè. 

Eau  de  Fleurs  d 9 Or -an  rcs.  ' 

o 

m 

Comme  ces  fleurs  ne  /ont  pas  fi  com- 
munes en  ces  quartiers,  qu  en  Provence 
&  en  Languedoc  ,  on  n  en  peut  point 


•  * 
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difliller  d'Eau  qui  foir  fi  odorante  ,  ni 
'  fi  pure  qu'en  ces  païs  ,  où  elles  ont  aufïu» 
J  plus  de  force  &  d'odeur.  Il  faut  donc 
convenir  qu'on  y  a  plus  de  facilite  à 
faire  de  bonne  Eau  de  fleurs  d'Orançes 
qu'ailleurs  :  Se  en  effet  ,  on  fe  contenue 
ordinairement  de  faire  infu  fer  des*  flsurs 
'  d'Oranges  dans  de  leau  commurffe ,  ôc 
l'on  fkit  enfuite  diftillcr  cette  infufion. 
Voici  'cependant  une  •  manière  cîen  tirer 
de  très- bonne  3  quand  on  n'y  veut  rien  c- 
pargner. 

Prenez  ,  par  exemple  ,  fix  livres  de 
fleurs  d'Oranges  ,  quand  elle  eft  dans  fa 
vigueur  ;  écrafez  -  la  dans  un  mortier  de 
marbre  >  Se  la  mettez  dans  une  cruche 
de  grés  :  ajoutez- y  fix  onces  de  la  pre* 
miere  écorcedes  Oranges  ameres,  coupée 
par  petits  morceaux.  Vous  vedèrez  delTus 
du  vin  blanc  ,  Se  de  l'Eau  de  iMelilIe  : 
&  fi  vous  n'avez  pas  de  cette  dernière 
Eau,  doublez  la  doiè  du  vin  blanc,  ou 
mettez  en  fa  place  de  l'eau  commune  :  Il 
en  faut  quatre  livres  de  l'un  &  de  l'autre. 
Vous  brouillerez  le  tout  avec  un  bâton; 
&  aïant  bien  bouché  la  cruche  ,  met- 
tez-la en  digeftion  dans  du  fumier  chaud 
pendant  deux  jours  ,  au  bout  defquels 
vous  déboucherez  le  vaijtïèau.  Se  vous 
yer&rez  prçmtement  la^matierc  dans  une 
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grande  cucurbitc  de  grés  ou  de  verre  \  a- 
<daptez  y  un  chapiteau  &  un  récipient; 
luttez  bien  les  jointures  ,  puis  mettez  la 
cucurbite  au  Bain- marie  »  ou  au  Bain  dû 
Vapeur;  &  par  un  feu  allez  fort,  vous 
ferez  diftiller  l'humidité  ,  &  vous  aurez 
une  fort  bonne  Eau  de  fleurs  d'Oranges, 
que  vîus  devez  garder  dans  des  bouteille! 
bien  bouchées. 

On  peut  encore  tirer  de  l'Eau  de  fleurs 
d'Oranges,  fer  defcenfkm,  .comme  il  a  été 
dit  à  l'égard  des  Rofès. 

Eau  d'antres  Fleurs  odoriférantes. 

.  Le  Jafmin  &  la  Violette  fembleroient 
propre  à  en  tirer  de  F  Eau  ;  cependant  il 
faut  convenir  qu'on  n'en  peut  point  diftil- 
ler qui  retienne  l'odeur  agréable  de  ces 
Fleurs.  -  . 

Les  Fleurs  de  Lavande  ,  de  Bctoine  f 
de  Muguet  ,  de  Thim  \  de  Sauge ,  de 
Romarin  j  &  autres  qui  ont  fort  peu  d'hu- 
midité aqueufe,  doivent  être  arrofées  de 
vin  blanc  ou  d'eau  ,  quand  on  les  veut 
diftiller  }  on  les  laifle  infufer ,  &  en  macé- 
ration pendant  deux  jours  ,  puis  on  les 
diftilLc  au  Bain-  Marie. 
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EâU  de  ^niques  Fleurs  four  le  teint 

des  Dames. 

Prenez  des  Fleurs  de  Sureau,  de  Lys; 
3e  Fèves ,  de  Guimauves ,  avec  du  Miel  t- 
du  blanc  d'œuf ,  &  de  la  chair  de  Melon  i 
&  diftillez  le  tout ,  comme  ces  dernières  : 
"cette  Eau  eft  tres-propre  pour  effacer  les 
rides  du  vifage ,  &  donner  une  couleur  ver- 
îheille  à  la  peau.  ^ 

L'Eau  de  Courges  &  de  Concombres 
tft  bonne  pour  le  même  fujet ,  &  elle  a- 
doucit  &  embellit  beaucoup  la  peauens'en 
lavant. 

Ob(êrvcz  que  pour  les  Eaux  de  Fleurs,  i! 
les  faut  prendre  dans  la  vigueur  de  leur 
odeur  3  que  les  feiiillcs  tiennent  ferme  à  la 
queue  ,  &  au  lever  du  Soleil  3  fans  qu'il 
y  ait  de  la  roféc  ou  autre  humidité  de  f 
pluie  précédente. 

*  — ■  

CHAPITRE  XII. 
Des  Eaux  Àifiillécs  de  plantes, 

m 

ON  n'entrera  point  ici  dans  le  détail 
do  pluficurs  fortes  d'Eaux  que  les  A- 
poticaircs  diftillcht ,  quoiqu'on  en  puifïe 
venir  à  bout  facilement  >  en  obfervant  ce 

•  M' 
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qui  fera  dit  pour  certaines  Plantes  princi- 
pales ,  dont  leau  eft  d'un  plus  grand  fe- 
cours  en  beaucoup  d'occafîons  ;  à  quoi  Ton 
ajourera  quelques  autres  Eaux  compofees 
fart  particulières.  Commençons  par  l'Eau 
de  Chardon  bcnjj:.  •  *  -  - 

i 

JE  an  de  Chardon  bénit. 

» 

Prenez  une  bonne  quantité  de  Chardon 
bcnic  ,  dans  le^cms  qu'il  eft  dans  fa  plus 
grande  force  :  Vous  le  pilerez  dans  un 
mortier  ,  &  en  remplirez  le  tiers  d'un 
Alembic  :  Tirez  par  expreflïon  une  quan- 
tité fuffi&nte  de  fuc  d'autre  Chardon  be- 
ait,  &  le  verfez  dans  V Alembic,  afin 
que  les  Plantes  nageant  dans  le  fuc ,  elles 
ne  foient  point  en  danger  de  s'attacher  au 
fond  de  la  cucurbite  pendant  la  diftilla- 
tion  :  Adaptez  un  récipient  au  chapiteau  ; 
&  aïant  lutté  les  jointures  avec  .de  la  ve£ 
fie  mouillée 3  faites  diftiller  par  un  feu  mo-  * 
deré  environ  la  moité  d'Eau,  de  ce  que  vous 
aurez  mis  de  fuc.   '       v  y 

Eah  d'autres  Plantes. 

La  Chicorée  ,  Fumeterre  ,  Qzeillc 
Scorfonaire,  Scabieufe,  &  toutes  les  autres 
Plantes  non  odorantes  qui  ont  beaucoup  de 

fuc>  . 
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fuc  ,  feront  diftillées  tout  de  même  que  la 
précédente  \  ainfixon  n'en  fera  point  de  rc** 
petion  inurile  -. 

Les  Plantes  qui  manquent  d'humidité  ^ 
doivent  être  arrofées  de  vîn  blanc  ou  d'eau*  ' 
avant  que  de  les  aiftiller  :   telles  font 
les  feuilles  d'Auronne  ,  d'Abfînthe  ,  de 
Meliffe  >  la  petite  Centaurée,  la  Mcnrer 
Je  Fenc^il,  la  Sabine,  la  Matricaire ,  8c 
beaucoup  d'autres  Plantes  odorantes;  il  * 
faut  toujours  piler  les  unes  &  les  autres 
groflietement  au  mortier  y  &  les  cueillir  # 
que  la  plante  foit  entre  la  fîcur  &  la  (eraen- 
ce  3  pour  êcre  en  fa  perfc&ion. 

Pour  gardeuvos  Eaux ,  fi- tôt  qu'elles -font 
diftillées  ,  expolez-les  quelques  jours  aut  '  • 
Soleil  dans  des  vaifleaux  bouchez  de  pa- 
pier tout  troué  avec  la  pointe  d'une  épin- 
gle ,  poqj£  leur  ôter  le  goût  de  la  fumée 
qu'elles  peuvent  avoir  ,  quand  on  ne  les. 
dlftille  pas  au  Bain»» Marie. 

L«s  Eaux  diftillées  duient  à  peine  une 
année  dans  leur  vertu  :  ainfi  il  les  fauc 


Eau  Impériale, 

Cette  Eau  e(f  Ci  cftimée  pour  pîufîôurs. 
maladies  &  dans  les  travaux,  de  l'enfante- 
ment ,  qu'on  a  cru  ne  là  devoir  pas  negli? 
gpr..  Il  y  a  des  Dames  qui  s'y  appliquent 
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comme  à  beaucoup  d'autres  i  &  cela  fait 
voir  la  poffibilité  qu'il  y  a  à  diflriller  ^ 
quoique  les  termes  en  paroiflenr  un  peu  ex- 
traordinaires Se  difficiles  à  comprendre. 
Pour  dîftiller  donc  cette  Eau  ,  prener 
*  de  la  Canellc  quatre  onces  -,  de  la  Mufcadc 
&  écorcede  Citron  deux  onces ,  des  Clous- 
de  Girofle  ,  Calamus  Aromatique  ,  San- 
tal  Citrin  ,  racines  de  Pivoine  ,  une  once 
de  chacun  ;  Fleurs  de  Laurier ,  lommitc» 
d'Hytlbpe,  de  Marjolaine,  de  Thim  ,  de 
*  Sarriette  ,  des  fleurs  de  Sauge ,  de  Roma- 
rin ,  &  de  Lavande ,  uqp  poignée  :  Pilez: 
ce  qui  eft  à  piler-,  faites  tremper  le  roue 
vingt-quatre  heures  diirant.dàns  du  vin^ 
Blanc  &  de  l'eair  de  Melifle,  quatre  livres 
de  chacun  ,  &  demi- livre  d'Eau  dé  Fleurs 
d'Oranges  :  puis  vous  diftillerez  le  tout 
au  Bam-Marie  ,  ou  de  l'autre  manière  ci~ 
'  deftîis,.  m 

"Eau  £Ange..* 

m  • 

Cette  Eau  eft  pour  l'extérieur  ,  Se  a  unef: 
odeur  fi  douce  &  fi  agréable  qu'on  IuLa* 
donné  le  nom  d'Angélique.  Pour  la  faire,  . 

1  prenez  des  racines  d'Irisée  Florence  Se 
du^enjoin  une  once  &  demie;  du  Srotax 
fix  dragmes,  du  bois  de  Rofes  demUoncej. 

#du  Santal- Citrin  deux  dragmes  ;  du  Calâ- 
jnus  Aromatique  &  du  Labdamim  dcwç 


#  • 


Digitized  by  Google 


V 

ftyrles  Limeurs. 

"fcrupulcs  ;  fleurs  de  Benjoin  un  fcrtrpulc  r 
-Mettez  tremper  *le  tout  pulverifé  vingt- 
quatre  heures  dans  un  matras  bien  bouche 
au  Bain-Marie  tiede,  dans  une  livre  d'Eau- 
Rofc3  &  demi  *  livre  d'Eau  de  Fleuri 
d'Orangfcs  :  puis  diftîîlez  le  tout  au  même 
Bain-Marie  plus  chaud.  • 

E*u  M erveillcufè. 

'  Prenez  de  l'Eau  de  Scorfonaire  ,  de 
Pourpier»  de  Buglofc  >  de  Bouroche,  de 
.Chardon  benit  ,  de  chacun  Cix  onces , 
$C  quatre  onces  d'Eau  -  Rofe  le  tou£ 
fera  mêle  enfcmble  M  5c  fera  infufé  vingt- 
quatre  heures  :  enfaite  diftiller  le  tout  dan# 
une  alcmbic  de  verre  „  &  dans  ce  qu'on- 
aura  diftillé  1  on  y  mettra  fîx  onces  de  bor* 
JEjpric.de  vin  ,  &  vingt  goûtes -d'EfTwce- 
de  Fleurs  de  Mqfcade,  &  quatre  onces  d&' 
5ucre  fin  ,  le  tout  mêlez  enfemble. 

Ceçte  Eau  cft  propre  (;  étant  prifc  Je  ma~ 
fin  à  jeqn  à  la  quantité  d'une  cuillerée  dans* 
•  un  demi- verre  d'eau >  ou  même  pure  )  à 
fortifier  i'Eftomaçh ,  échaufer  &  réjoiiitr  - 
Je  cœur  ,  purifier  le  fitng  ,  remperer  lesar-1 
«leurs  viçieufes  4**  foie ,  &  "détourner  Içtf  x 
fumeurs  malignes  qui  font  dans  le  ùn& 
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CHAPITRE  XI II. 


Des  B fit  ne  es  & 


Es  Eflcnces  gue  vendent  les  Parfum 
meurs,,  fcit  de  Fleurs  d'Oranges, 
Jafmins ,  ou  autres,  ne  font  que  de  l'Huile 
de  Been  ou  d'  Amandes  Ameres,à  quoi-  l'ojv 
fait  prendre  l'odeur  de  ces  Fleurs-  Noui 
en  marquerons  de  plus  particulies ,  celles- 
là  étant  fort  faciles  à  faire  fur  cette  feule 
explication.  Voici' premièrement  pour  l'Ef~ 
fence  ou  Huile  de  Canellc.  ' 


EJfence  oh  Huile  de  Concile. 

fl  faut*  prendre  quatre  livres,  par  exern^ 
pie  ,  de  bonne  C3nelle  ,  la  concafler  8c  I* 
mettre  tremper  xlans  fix pintes,  ou  douze 
livres  d'eau  commune  chaude  ;  vous  la 
laif&rez  ainfi  en  digeftion  dans  un  vaifleau 
de  verre  bien  bouché  pendant  deux  jours, 
au  boit  defqucls  vous  renverferez  vôtre 
infufion  dansjm  grand  Alembicdc  cuivre* 
Adapcez-y  un  récipient  >  Se  luttez  bien  les 
jointures  avec  de  la  vcflîe  mouillée  ;  puis, 
vous  diftillcrez  par  un  aflfez  grand  feu  r. 
trois  ou  qutre  livres  de  Liqueur.  Déluttez 
caiùice  Talembic,  -Sêvetfez  dedans  par  in* 
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cîmatîon  l'Eau  diftillefc  Vous  trouverez 
au  fond  un  peu  d'Huile  que  vous  verferez 
dans  uïle  phiole  ,  Se  vous  la  boucherez 
bien.  Faites  diftiller  comme  devânt  la 
Liqueur,  puis  aïant  jette  l'Eau  dans  l'a- 
lembic  ,  ramifiez  l'Huile  qui  fera  au  fond 
du  récipient,  laquelle  vous  mettrez  avec 
h  première.  Réïtercz  cette  opération  juf- 
qu'à  ce  qu'il  ne  montre  plus  d'Huile  :  ô- 
tez  alors  le  feu  ,  &  diftillez  PEau  qui  fera 
dans  le  récipient  dt  la  même  manière  qu'on, 
re&ifie  l'Eau-de-vie  pour  rEfpric  de  vin 
êc  vous  aurez  une  tres-bonne  Eau  &  Eflen- 
ce  de  Cane  lie.. 

%  t 

Attirés  &niles  oh  EJfcnces  odoriférantes. 

Les  Huiles  de  prefqùe  tous  les  végétaux: 
odorans  ,  fc  peuvent  tirer  de  la  même  ma- 
nière qu'on  vient  de  voir  pour  la  Canclle:: 
comme  celles  de  bois  de  Ro(è ,  de  Roma- 
rin, de  Lavande,  de  Genévre,  de  Girofle, 
cTAnis  &  autres  v  &  ces  Huiles  ou  EflenccSv 
furnagent  au-de(Tus  de  l'eau  qu'on  en  di- 
fti  lie ,  ou  fe  précipitent  au  fondy  félon  qu'el- 
fes renferment  plus  ou  moins  de  fel. 

'     '    Ejfence  de  Fleurs  d'Oranges. 

Faites  tremper  vos  Fleurs  d'Oranges  dans; 
cfe  l'Eau  commune ,  &  la  mettez  diftiller 
à  grand  feu ,;  comme  quand  on 'tire  l'Eai^ 
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de  Canclle:  on  y  jfcuc  ajouter  plufieurs  pci 
tites  Oranges  écrafces  3  &  beaucoup  de  la 
première  écorec  d'autres  Orange#améres 
communes:  Et  après  la  diftillation  qui  fe  fe- 
ra comme  ci  deffus ,  vous  trouverez  l'Eflcn- 
ce  qui  furnagera  l'Eau.  On  la  feparera  par 
k  moïen  d'un  peu  de  coton  ,  &  on  la  gar- 
dera dans  une  boutçille  bien  bouchée ,  pour 
s  en  fervir  dans  les  Parfums  que  Ton  vouw 
dra  faire.  %* 

Prenez  deux  dragmes  de  bon  Ambré 
gris,  &c  un  fcrupulçde  bon  Mufc  ipulveri- 
fez-  les  bien ,  &  les  mettez  dans  un  matras;> 
vous  verferez  pardeffus  quatre  onces  de 
bon  Efprir  de  vih  ,  &  adapterez  fur  le 
matras  un  autre  petit  matras  de  rencontre. 
Luttez  exa&cmcnt  les  jointures  ,  &  le 
faites  digérer  durant  quelques  jours  dans  du 
fumier  de  cheval  modérément  chaud  i  puis 
vous  verferez  ce  qui  eft  clair  dans  une 
phiolc  tandis  qu'il  eft  chaud; 

On  prendeette  Liqueur  depuis  dix  juC 
qu'à. quinze  gouttes  dans  du  Vin  d'Efpa- 
gne,  de  l'Hydromel  ou  aures  Liqueurs  , 
&  elle  a  beaucoup  de  proprictez  >  outre 
tfàgrèraenc. 

* 

*  »         •  « 


four  les  Liqueurs. 

De  quelques  Huiles  fort  utiles. 

Ces  Huiles  font  celles  d'Amandes  tant 
améres  que  douces  ,  de  femen ces  froides  , 
die  Bcen ,  d'  Avelines  ,  de  Pavot.  Pour 
les  tirer  y  il  ne  faut  que  piler  toutes  ces  cho- 
ies, &  les  mettre  a  la  prefli  fans  les  échai*- 
fer ,  parce  qu'elles  rendent  leur  Huile  fort 
facilement ,  &  le  feu  leur  donneroit  d'ail- 
leurs un  goût  defagreable  ,  &  une  me* 
chante  impreffion.       *  4 


CHAPITRE  XIV.  ' 
De  l'Eau  de  là  Reine  d'Hongrie. 

'm 

GEtte  Eau  cft  fort  recherchée ,  &  e(£ 
auffi  d'un  grand  ufage  ;  il  s'en  fait 
plufieurs  préparations  y  parmi  lefquellcs 
ç>n  pourra  choifir  celle  ou  l'on  trouvera 
plus  de  commodité.  Voici  en  quoi  cil» 
(îftenr..  ; 


Manière  de  tirer  l'Eau  dt  U  Théine* 

d'Hongrie.    ,  • 

Prenez  des  Fleurs  de  Romarin  cueillies 
le  matin* en  un  rems  fec  &  ferain  ,  deux: 
livres  i  mettez- les  dans  une  cucurbite^ 
jptiint  par-deflus  de  jboxiDe.0Eau-de-  via^ 
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trois  livres.  On  couvre  la  cucurbirc  d'un 
alembic  aveugle,  en  luttant  bien  les  join- 
tures ,  &  on  met  le  tout  en  digeftion  au 
Bain  de  Vapeur  par  une  chaleur  lente  pen- 
dant vingt-quatre  heures  ,*  ou  bien  au  So-  ^ 
leil  5  trois  jours.  Vous  ôterez  enfuite  l'a- 
Iembic  aveugle ,  pour  mettre  en  la  place 
un  alembic  à  bec ,  &  aïant  bien  lutté  les 
jointures,  vous  diftillcrez  au  Bain- Marie 
tout  ce  qui  peut  monter* 

Autre  manière. 

Il  faut  remplir  à  moitié  une  cucurbite 
de  verre  ou  de  grés  ,  dè  Fleurs  de  Roma- 
rin cuillics  lorfqu'ellcs  -font  en  leur  plus 
grande  vigueur  y  verfez- y  de  V  Efprit  de  vin,, 
jufqu'àxe  que  les  Fleurs  puiffcnftremper  \ 
mettez  vôtre  alembic  au  Bain- Marie; 
&  l'aïant  couvert  de  fon  chapiteau  avec 
un  recipenr  ,  luttez  exa&ement  les  jpintu- 
rcs  î  &  donner  de  deffbus  un  feu  de  dxV 
geftion  ,  pendant  rrois  jours  3  après  lefqucls 
vous  délutterez  &  vous  verferez  ce  qui 
pourra  être  diftillé  dans  la  cucurbite;  ra- 
commpdez  vôtre  alembic  i  &  augmenter 
Je  feu  a/Tez  fort  pour  faire  diftiller  la  Li- 
queur ,  en  forte  que  les  goûtes  Ce  fuivenr 
fuçceffivement  prcfquc  fans  difcohtinuer  ; 
&  Iorfquc  vous  en  aurez  reriré  environ  les 
deux  tiers  x  ot«  le  fcu ,  laiflez  refroidir  j£ 

vaifleaui 
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vaiflcaux  &  les  déluttez.  Vous  trouverez 
dans  le  récipient  une  très- bonne  Eau  de 
la  Reine  d'Hongrie  ,  qu'il  faudra  garder 
dans  une  phiole  bien  bouchée. 

£au  de  la  Reine  £  Hongrie  ,  f  lus  facile. 

On  peut:  faire  de  l'Huile  ou  de  l'Ëflence 
de  Romarin  .-comme  de  l'Huile  de  Canelle* 
je  en  mettant  quelques  goûtes  de  cette  Ef- 
fence  dans  de  l'Efprit  de  vin  ,  on  fera  de 
1  Eau  de  la  Reine  d'Hongrie  fur  le  champ. 

jfittre  manière. 

Il  Ce  peut  faire  encore  de  l'eau  de  la  Reine 
d  Hongrie  plus  forte  &  d'une  odeur  plus" 
lubttle  que  les  précédentes,  en  fuivant  cette 
autre  méthode. 

Prenez  des  Fleurs  de  Romarin  trente-deux 
onces  -,  des  feuilles  de  Romarin  ,  des  fom- 
mitez  de  Thirn ,  de  Sarictte ,  de  Coftus 
de  Sauge ,  de  Marjolaine de  chacun  qua- 
tre onces  ;  concaflèz  le  tout,  &  le  pilez 
groffierement  ;  puis  vous  le  'mettez  dans 
une  grande  cucurbite  de  verre  ou  de  grés 
y  ajoutant  du  Sel  Armoniac  &  du  Sel  de 
Tartre  en  poudre ,  de  chacun  une  once  • 
verfez  ddliis  fix  livres  d'Efprit  de  vin  ;  bou,! 
chez  la  cucurbite  de  fon  chapiteau,  adap- 
tez-y ^n  récipient,  luttez- bien  Jesjointu-  ■ 
res,  &  procédez  en  la  digeftion  &  diftil* 
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lation  comme  en  la  précédente; 
Lait  Virginal. 

On  finira  ce  qui  regarde  ks  Eaux  ,tant 
diftillces  qu'autres ,  par  la  préparation  du 
Lait  Virginal ,  afin  de  ne  rien  oublier  de  ce 
qui  peut  être  de  quelque  utilité  34c  donner 
de  la  fathfa&ion.  En  voici  la  manière. 

Prenez  trois  onces  de  Benjoin  >  &  demi* 
once  de  Storax  ;  reduifêz*les  en  poudre 
groflîerc  y  &  les  rtiettcz  dans  une  bouteille 
ou  dans  un  matras  dont  la  moitié  refte 
vuide.  Vous  verferez  par-deflus,  une  livre 
d'Efprit  de  vin ,  puis  beucbcKfc  exa<&ement 
votre  vaifleau  :  roertez-le  en  digeftion  pen- 
dant quinze  jours  >  l'épurant  de  fumier 
chaud  -,  &  au  bout  de  ce  teny,  vous  filtre- 
rez la  Liqueur,  c'eft- à-dire  3  vous  la  col- 
lerez à  travers  un  papier  brouillard  ,  &  la 
garderez  dans  une  phioie  bien  bouchée. 

Quelques-uns  y  ajoutent  cinq  ou  ûx 
goûtes  de  Beaume  du  Pérou  ,  pour  lui 
donner  une  bonne  odeur.  L'on  fçait  que 
cette  Eau  eft  propre  pour  emporter  les  tâ- 
ches du  vifage. 

■ 


« 


Digitized  by  Google 


four  les  Liqueurs.  33^ 

1 


CHAPITRE  XV. 
Des  Sirops  de  fleurs. 

LE$  Sirops  qui  font  fi  utiles  dans  les 
Familles  ne  feront  pas  oubliez.  Voïons 
donc  en  quoi  fis  coattftent ,  6c  commen- 
çons par  celui  de  Violettes. 

Sirop  V'wlM. 

Prenez  Une  livre  de  Violettes  épluchées, 
&  les  pilez  dans  un  mortier  avec  un  demi 
verre  d'eau ,  afin  que  cela  les  puiife  un  peu 
humedter.  En  fuite  faites  cuire  quatre  livres 
«Je  Sucre  à  perlé   &  étant  à  cette  cuifion 
vous  le  defeendrez  dcdcflùs  le  feu ,  & 
laifferez  rabaifler  le  bouillon  ;  puis  vous  y 
mettrez  vos  Violettes ,  &  délaierez  bien  le 
tout.  Vous  le  paflèrez  enfuite  par  un  linge 
bien  fin,  recevant  vôtre  Sirop  dans  une 
terrine  ;  &  quand  il  fera  froid ,  vous  le 
mettrez  dans  des  bouteilles.  - 

Pour  le  marc  qui  vous  reftera  ,  prenez 
deux  livres  de  Sure  que  vous  ferez  cuire 
à  perlé  ;  Se  quand  le  bouillon  fera  rabaiiTé, 
vous  y  jetterez  vôtre  marc  ,  &  délaierez 
bien  le  tout ,  puis  le  mettrez  dans  un  pot, 
pour  vous  en  fervir  quand  vous  voudrez 
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faire  des  Pâtes  &  de  la  Conferve  de  Vio- 
lettes ,  comme  il  a  été  dit  ailleurs. 

Les  meilleures  Violettes  pour  cela,  font 
celles  qui  font  d'un  violet  vermeil  ,  & 
non  pâle  ,  &  d'une  odeur  très  fuave  \  il 
ifcs  faut  cueillir  le  matin  qu'il  n'ait  pas  plu, 
&  auparavant  que  le  Soleil  ait  diffipé  leufc 
vertu.. 

Autre  manière.  , 

Cefl:  une  infufion  de  Fleurs  de  Violletes; 
qui  fc  fait  en  prenant  quinze  livres  d'eau 
chaude ,  dans  quoi  ion  verfe  fix  livres  de 
Viollettes.  On  les  fait  infufèr  pendant  huit 
heures  dans  un  pot  de  terre  verni  ,  dont 
lembouchure  foie  étroite  ,  afin  qu'étant  bien 
bouché  la' vertu  &  l'odeur  ne  s-cxhalent 
pas.  Cette  eau  étapt  réchauffée  vous  l'ex- 
primerez ;  vous  y  mettrez  derechef  pa- 
reille quantité  de  fleurs  ,  que  vous  laiflciez 
infufer  de  la  même  manière  pendant  huit 
heures  ,  Se  vous  l'exprimerez  encore  forte- 
ment. On  peut  enfuite  y  ajouter  du  Sucre/ 
comme  if  fera  dit  ci-aprés  pour  celui 
d'Oeillets,  ou  garder  cette  infufion  delà 
forte ,  commçon  fait  chez  les  Apoticaires^ 

Sirop  de  Ts^ofes, 

■ 

Il  fe  fait  des  deux  mariçres  que  Ton 
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vient  de  voir  pour  le  Sirop  Violât,  ou  bien 
fuivant  cette  méthode. 

Prenez  des  Rofcs  entières  &  les  mettez 
dans  un  pot  comme  ci-deflus,  &  ver  fez- 
y  autant  d'eau  chaude  -,  après  quoi  vous 
couvrirez  le  pot ,  &  LûflTerez  le  tout  infu- 
fer  pendant  huit  heures  fur  les  cen  1res 
chaudes.  Vous  les  mettez  enfuite  dans  un 
poêlon  ou  dans  le  même  pot  fur  un  feu 
clair  ,  jufqu'à  ce  que  ce'a  foit  prêt  à  bouil- 
lir ,  puis  vous  l'exprimerez  dms  une  toile 
neuve.  Verfcz  la  colature  fur  d'autres  Ro- 
fès  en  pareille  quantité  ,  Se  les  faites  en- 
core infufèr  ;  &  continuez  ainfi  pendant 
neuf  jours,  chingeant  chaque  fois  de  Ro- 
fcs.  Cette  infufîon  peut  (c  garder  un  an 
!  dans  des  f  hioles  fans  fe  corrompre  ,  en 
les  bouchant  de  coton  avec  un  papier  dou- 
ble ,  afin  de  conferver  leur  odeur  Se  leur 
vertu.  _ 

On^m  peut  faire  de  même  des  Violet- 
tes ,  mais  i'in-fufion  ne  s'en  conferve  pas  iî 
bien. 

Sirop  d'OiUets. 

\  Il  faut  choifir  des  Oeillets  bien  rouges; 
dont  vous  ne  prendrez  que  la  partie  purpu* 
rine.  Pefez  ,  par  exemple,  trois  livres  de 
Fleurs  ,  &  les  mettez  dms  un  vaifTcau  de 
ferre  verni  au- dedans ,  Se  étroit  d'cfmbou* 

Ffiij 


Di 


34*  Jaffrn&èm 

cbure.  Verfez  par-deflus  neuf  livres  d'eaii 
de  fo-tainc  bouillante  ,  &  faites  plonger 
Jes  Fleurs  dms  l'eau  avec  une  fpatulc  de 
bois*  Le  pot  étant  bien  couvert ,  vous  le 
tiendrez  fur  les  cendres  chaudes  pendant 
une  heure  >  au  bout  de  laquelle  vous  donne-  - 
rez  un  petit  bouillon  à  vôtre  infufîon ,  puis 
la  coulerez  &  exprimerez.  Vous  laferc;* 
enfuite  chaufer ,  &  la  verferez  chaudement 
trois  livres  de  nouvelles  Fleurs  d'Oeil- 
lets qu'on  aura  mifes  dans  le  même  vaik 
feau  ,  aptes  quoi  on  clarifiera  cette  Lu 
queur  avec  un  blanc  d'œuf ,  parmi  fîx  li- 
vres de  bon  Sucre  que  vous  ferez  cuire 
jufqu'à  petlé  ;  puis  vous  jetterez  le  tout  fut 
un  tamis ,  au-defïus  d'une  terrine  ,  ou  le 
*    pafTerez  à  travers  un  linge  fin. 

Ce  Sirop  eft  fort  bon  contre  le  mauvais 
air  3  les  fièvres  malignes  &  épidemiques  3 
*  &  dans  les  foiblcflès ,  où  il  fortifie  le  cœur 
&  le  cerveau  ,  étant  pris  feul  41s  une 
cuillère,  où  dans  la  boilïbn  ordinaire. 

Sirop  de  Meures. 

■ 

V  • 

Il  faut  prendre  deux  livres ,  par  exem- 
ple ,  de  ben  Sucre  >  que  vous  ferez  cuire 
à  foufflé;  étant  à  cette  cuiflbn,  jettez-y 
une  livre  de  Meures,  &  leur  donnez  huit 
ou  dix  bouilfcws  :  enfuite  vous  verfere* 

i 
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le  tout  fur  un  tamis  qui  fera  audeffîis  d'une 
terrine;  &  le  Sirop  que  vous  aurez  reçu, 
vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  3  pour 
le  conferver  tant  qu*il  vous  plaira ,  &  vous 
<en  fervir  au  befoin. 

Vou$  en  pouvez  faire  auflî  en  exprimant 
les  Meures  pour  en  tirer  le  jus ,  &c  faire 
cuire  une  livre  de  $ucre  à  la  plume ,  6c  y 
mettre  deux  livres  de  jus  dedans  ;  h  faire 
-cuire  à  Sirop  &  le  meure  dans  des  bou- 
teilles. 

L'on  fçait  que  ce  Sirop  cft  d'une  grande 
efficace  pour  les  maux  de  gorge. 

Sirop  de  Cerrfes. 

Prenez  quatre  livres  de  Ccrifcs  bien 
meures',ôtez-en  les  noïaux} faites  cuire  qua- 
tre livres  de  Sucre  à  la  plume  ,  &  mettez 
les  Cerifes  dedans  :  vous  les  remettrez  fur  le 
ftu  cuire  douze  bouillons ,  &C  après  vous 
les  ôterez  de  deflùs  le  feu  &  les  laiflèrez 
repofer  deux  heures  ;  en  fuite  vous  les  re- 
mettrez encore  cuire  dix  bouillons,  &  les 
pàflTercz  au  travers  d'un  tamis  dans,  une 
terrine  fans  les  pffeffer  :  fî  vous  ne  le  trou- 
ve pas  aflTez  cuit,  vous  lui  donnerez  encore 
quelques  bouillons  jufqu'à  ce  qu'il  foità 
Sirop,  &  le  mettrez  dans  des  bouteilles  de 
grés  ou  de  verre. 
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■  Ju,rtm>nUr, 

« 

Ptenez  fix  livrés  de  Cerifcs  ,  ôtez-en  Ici 
noïaux,  écrafcz-les  &  les  mettez  dans  une  . 
poêle  cuire  fept  ou  huit  bouillons  »enfuite 
paflez-Ies  dans  un  linge  blane  y  &  en  tirez 
le  jus  :  vous  ferez  cuire  fix  liyres  de  Sucre 
à  la  plume  ,  &  mettrez  votre  jus  dedans 
&  le  ferez  cuire  jufqncs  à  Sirop  ,  le  laifle* 
rez  refroidir  ,  &  le  mettrez  dans  des  bou«j 
teilles. 

Sirop  de  Grofeillef. 

Prenez  trois  livres  de  Grofeilles  &  une 
livre  de  belles  Cerifes  3  ôtez-en  les  noïaux; 
prêtiez  le  tout  dans  un»  terrine  ,  partez- le 
au  tamis3  &c  le  portez  à  la  cave  vingt-quatr-c 
heures  :  enfuite  le  pafler  à  la  chauffe  ;  fut 
chopinc  de  jus  demi-  livre  de  Sucre  en  pou- 
dre ;  le  faire  fondre  fur  un  petit  feu  ,  & 
lui  donner  quelques  bouillons,  &  le  mettre 
dans  des  bouteilles. 

Sirop  a  Abricots. 

Mettez,  quatre  livres  d'Abricots  bien 
meurs  dans  deux  pintes  d'eau  ,  fiitps-les 
bouillir  à  grand  feu  jufqu'a  ce  qu'ils  foient 
en  Marmelade  >  enfuite  jettez-les  dans  un 
tamis  deflus  une  terrine  ^  puis  pafïcz-les  à 
la  chaufll  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  clairs; 
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pcfez-en  quatre  livres  ,  &  y  mettez  deux 
livres  de  Sucre  clarifié  ,  Se  faites  cuire 
le  tout  à  grand  feu  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  à 
Sirop  ,  &  le  mettez  dans  des  bouteilles,. 

Autre  Sirop  £  Abricots. 

Comme  ce  Sirop  eft  fàjet  à  s'engraiflef  ; 
on  n'en  fait  guère  que  pour  confommer 
dans  le  tems.  Pour  cela  prenez  des  Abri- 
cots bien  meurs,  pelez-les,  &  les  coupez 
par  morceau^  :  enfuite.vous  ferez  cuire  du 
Sucre  à  foufflé  ,  où  vous  jetterez  vôtre 
Fruit  avec  les  Amandes  écrafées;  &>U  tout 
aïant  pris  huit  ou  dix  bouillons  ,  pourvu 
que  cela  foit  entre  lifle  &  perlé  ,  vous  le 
verferez  fur  un  tamis  *  &  prendrez  le  Sirop' 

3ui  pafïcra,  pour  vous  en  fervir  au  befoinj 
faut  cinq  quarterons  de  Sucre  ,  fur  livre 
de  Fruit.  Autrement  prenez  vos  Abricots, 
que  vous  pèlerez  &  fendrez  par  la  moitié.  - 
.  Vous  les  rangerez  fur  des  petites  buchetre* 
mifes  en  travers  fur  une  terrine;  &  à  cha- 
que  couche  ou  rangée  vous  mettrez  du  Su- 
cre en  poudre;  y  en  em^loïant  pareille 
quantité  que  ci-deflus.  Vous  lai  (ferez  cela 
de  la  forte  jufqu'au  lendemain  en  lieu  frais»  . 
Vous  ferez  chaufer  enfuite  un  peu  d'eau  ; 
&  y  aïant  mis  vos  Abricots  ,  vous  verfe- 
rez le  tour  fur  un  linge ,  pour  couler  cettç 
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Ëau  fans  preflcr  le  Fruit  :  &  cette  Eau  votfs 
fervira  avec  celle  qu'auront  rendu  les  A- 
brîcots  dans  la  terrine  ,  pour  en  faire  h 
Sirop  ,  les  faifànt  bouillir  avec  les  foins 
ordinaires,jufqu'à  ce  qu'il  foit  cuit  à  perlé* 

Sirop  de  Coins. 

» 

On  le  peut  faire  avec  la  râpurede  chair 
de  Coins  que  Ton  preiïe  dans  un  linge 
pour  en  tirer  le  fuc  î  &  aïant  dépuré  ce 
fuc  ,  en  !é  lai  (Tant  raflèoir  au  Soleil  >  ou 
devant  le  feu,  oh  fait  cuire  du  Sucre  à 
Soufflé  ,  une  livre  5  par  exemple  ,  furquoi 
il  fuffit  de  mettre  quatre  onces  de  fuc  de 
Coins  :  on  mêle  le  tout  ertfemble  ;  &  Ci 
cela  décuifoit  trop  le  Sucre ,  on  lui  peut 
donner  quelques  bouillons ,  afin  qu'il  foie 
à  perle  j  puis  étant  refroidi  >  vous  le  met- 
trez dans  des  Bouteilles.  * 

Sirop  de  Grenade. 

m 

* 

Prenez  des  belles  Grenades  aigres  :  en 
éplucher  les  grains  les  plus  rouges  ,  les 
écrafer  &  les  mettre  dans  un  vailïeau  d'ar- 
gent -,  les  mettre  deflus  le  feu ,  les  faire 
cuire  trois  bouillons,  après  les  preffèr  dans 
une  ferviette  :  Ci  vous  en  tirez  une  pinte 

vous  le  mettrex  fur  le  feu  Se  le  ferez  té- 
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duite  à  moitié  ;  vous  ferez  cuire  deux  livres 
de  Sucre  à  la  perle  ,  &  Vous  y  mettrez  la 
chopinc  de  jus  dedans  ;  vous  lui  ferez  don- 
ner deux  ou  trois  bouillons ,  &  Tôterdc 
defTus  le  feu  5  le  verfèr  dans  une  terrine  : 
quand  il  fera  froid  yous  le  mettrez  dans  des 
Bouteilles* 

Sirêp  de  fleurs  de  Têché. 

Prenez  une  livre  de  Fleurs  de  Pêche  , 
pliez- la  bien  Se  la  pafîez  au  tamis  :  la 
prefler  dans  un  linge  blanc ,  &  en  tirer  te 
tus}  faire  cuire  pne .livre  &  demi  de  Sucre 
a  la  plume  ,  &  y  mettre  vôtre  jus  dedans, 
que  vous  ferez  cuire  trois  ou  quatre  bouil- 
lons i  vous  l'ôterez  de  deflfus  le  feu ,  le 
Jaiflcrez  refroidir  â  &  le  mettrez  dans  des 
bouteilles. 

Sirop  de  Femmes  de  Tfeinette. 

Il  y  en  a  de  fimpîc  pour  rafraîchir ,  Se 
de  compofé  pour  des  remèdes  -,  ce  dernier  k 
fait  avec  du  foc  de  Pommes  ,  &  des  fucs 
épurez  de  Buglofc,  de  Bourachc,,  de  Senç, 
cTAnis ,  de  Safran ,  &  de  Sucre.  Le  fimple 
fe  peut  faire  de  ces  deux  manières. 

Prenez  des  Pommes  de  Reinette  que 
tous  pèlerez,  &  couperez  par  tranches  ou 
rouelles  afTez  minGcs.  Vous  les  rangerci 
fur  des  petites  bûchettes  mifes  en  croix  6e 
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en  travers  au-deflus  d'une  terrine  ou  cTuft 
badin  ,  fiifant  un  lit  de  Pommes,  &  un 
autre  de  Sucre  ,  comme  il  a  été  dit  ci-de- 
vant  aux  Abricots.  Vous  mettrez  votre 
terrine  dans  un  lieu  frais  palier  la  nuit  ; 
pendant  laquelle  le  Sucre  venant  à  fc  fon- 
dre par  l'humidité 3  &  le  fuc  des  Pommes; 
avec  lequel  il  fe  mêlera,  vous  aurez  le 
lendemain  un  fi-op  fort  agréable  y  propre 
à  confumer  dans  le  tems. 

Pour  en  garder  de  tout  fait ,  on  peut 
faire  cuire  lès  Pommes  dans  de  l'eau  , 
les  a'ùnt  coupées  pfir  morceaux  j  Se 
&  quand  elles  feront  cuites ,  vous  les  pif- 
ferez  &  preflerez  pour  en  tirer  le  lue  , 
duquel  vous  prendrez  une  pinte  &  une 
îivre  de  Sucre  ,  &  les  ferez  cuire  jufqu'à 
ce  que  vôtre  Sirop  foit  à  perîé  ,  après 
quoi  vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles 
ou  phiolcs  ,  que  vous  boucherez  lorfc^u'il 
fera  froid. 

•  ■ 

Antre  manière  . 

•  Prenez  fîx  Pommes  de  Reinette  ,  pe- 
lez-les &  les  coupez  par  petits-  mor- 
ceaux \  mettez-les  dans  une  bouteille  de 
verre  ,  avec  trois  quarterons  de  Sucre  en 
poudre,  &  trois  cuillerées  d'eau  ,  la  bien 
toucher,  &  la  mettre  dans  un  chaudron 
plein  d'eau  >  la  faiie  bouillir  pendant 
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3eux  heures  ,  &  de  tems  en  tems  la 
remuer  :  Tôrer  du  chaudron  ,  &  étant 
froid  ,  mettez- y  un  jus  de  Citron  ;  il  fe 
fera  une  craflè  au  fond  ,  mais  il  faut  le 
laifler  repofèr  ,  &:  le  vcrfer  doucement 
dans  une* terrine  >  prenant  garde  d'y  met- 
tre la  craffè  ,  &c  enfuite  le  mettre  dans 
des  bouteilles. 

Sirop  de  Verjus. 

Prenez  du  gros  Verjus  bien  vcrd  ; 
ccrafez-Ie  dans  une  terrine  paflèz  -  le. 
au  tamis  y  enfuite  à  la  chauffe  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  bien  clair  j  faites  cuire  trois 
livres  de  Sucre  à  la  première  plume-, 
&  m£t ez  -  y  fîx  livres  de  Ver|us  i  le 
faire  cuire  à  grand  feu  ,  de  -  peur  qu'il 
ne -vienne  roux  i  %le  faire  cuire  jufqu'au 
premier  Sirop  ,  &  le  .mettre  dans  des 
bouteilles. 

Sirop  de  Chicorée. 

Il  y  a  le  fimple  &  le  compofé,  comme 
jpotir  les  Pommes.  Ce  dernier  n'eft  que  le 
Sirop  de  Chicoré  fimple  cuit  &  encore 
chaud  y  à  une  partie  de  la  déco&ion  du^ . 
quel ,  après  qu'elle  eli  bien  clarifiée  ,  8c 
que  le  poêlon  cft  ôté  de  dcflTus  le  feu  ,  on 
ajoute  ui)c.  infufîon  de  Rhubarbe  &  dç 
JSfard- Indique,  Cette  déco&ion  fe  fait  de 
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racines  d'Ache  ,  de  Fenouil ,  d'Afpcrges, 
d'Orge,  de  Piffènlit,  de  Chicorée ,  dç 
Laitue,  d'Epatique  /de  Fumeterrc  & 
d'Houblon.  On  fait  bouillir  tout  cela  danj 
une  quantité  d'eau  fuffifante  ,  jufqu'à  ce 
que  la  troifiémç  partie  en  foit  CQnfbmtnéci 
puis  on  coule  cette  décoftion ,  on  la  clari- 
fie ,  9c  on  y  ajoûte  du  Sucre. 

Le  fimplc  n/cft  compofé  que  de  fuc  de 
Chichoréc  dépuré,  &  de  Sucre  qu'on  fait  • 
cuire  â  perle  ,  comme  pour  tous  les  autres* 

Sirop  de  Sucre. 

Prenez  du  Sucre  Candi  ,  verfêx  deffus 
de  rEfpritdcvin  à  la  hauteur  d'un  travers  . 
de  doigt  ,  &  mettez- y  le  feu  jufqpa  ce 
que  cela  foit  cuir  en  confiftance  de  Sirop. 
Vous  vous  en  fervirez  avec  un  heureux 
effet  dans  les  maladies  du  poumon  6C  pour 
la  toux. 

Sucs  de  tontes  fortes  de  Fruits. 

Pour  tirer  le  fiic  ou  jus  des  Fruits,  foit  '  • 
Meures  ,  Grofcilles  ,  Cerifcs ,  Grenades  , 
Coins,  Citrons  ,  Limons,  &  autres,  il 
faut  mettre  les  premiers  de  ces  Fruits  dans 
une  toile  neuve  ,  &  après  les  mettre  à  la 
prefle  :  les  autres  vous  les  couperez  par 
morceaux  ou  par  rouelles ,  &  les  exprime- 
rez de  même.  Vous  clarifierez  enfuite  ces 
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jus ,  en  les  mettant  rafleoir  dans  des  bou- 
teilles au  Soleil  pendant  plufieurs  jours  > 
&  quand  le  marc  fera  coulé  au  fond  ?  vous 
vcrlcrez  le  refte  doucement  pour  le  pafler 
à  la  chauffe  :  On  peutenfaitc  s'en  fervir 
cour  des  Sirops ,  ou  les  garder  dans  des 
bouteilles,  couvrant  la  fuperficie  d'huile 
d'Olive ,  .que  vous  ôterez  doucement  avec 
du  coton  ,  quand  vous  vous  en  voudrez 
fervir.  L'Hiver  vous  tiendrez  ces  fucs  en 
quelque  lieu  chaud  >  de-peur  qu'ils  ne  gè- 
lent, Se  vous  en  aurez  ainfi  de  prêts  poM 
tous  les  ufages  que  vous  fouhaiterez. 

Sirop  de  Unguc  vit. 

Prenez  huit  livres  de  jus  de  Mercuriale, 
deux  livres  de  jus  de  Bourache ,  deux  livres 
de  jus  de  Buglofc  v  raclez  le  tout  enfembic 
avec  deux  livres  de  Miel  de  Narbonne,  & 
faites  leur  prendre  un  bouillon  fur  le  feu  , 
puis  paffez  le  tout  par  la  chauffe  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  bien  clarr  ;  enfuite  métrez  in- 
fufer  à  part  dans  trois  chopine  de  vin  blanc 
quatre  onces  de  racines  de  Gentiane .  &  de- 
mi-livre àt  Flame ,  l'une  &  l'autre  racine 
coupée  par  petixes  rouelles  :  bouefeez  bien 
le  pot  dans  lequel  vous  le  mettrez  infiifei^ 
&  le  l^iffez  fur  la  coadre  chaude  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  rcmiLz-le  de  tems 
en  t cms  avec  une  cuillère ,  &  après  vous 
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le  paflerez  au  travers  un  linge  blanc  (ans 
les  exprimer  ,  &  mêlerez  Tinfiifion  avec 
le  jus  d'herbes ,  &  faire  cuire  le  tout  ca; 
confiftance'de  Sirop. 

Il  faut  remarquer  que  la  livre  du  jus  fait 
une  chopine  de  Paris ,  &  il  faut  que  le' 
tout  foit  réduit  à,  une  pinte  ,  &  la  moitié 
d'un  demi-fetier  mefure  de  Paris  :  ce  Sirop 
fc  prend  une  cuillerée  le  matin  à  jeun  ;  il  ne 
peut  fouflfrir  aucune  corruption  ,  ni  mau- 
vaife  humeur  dans  le  corps  humain  ,  les 
évacuant  douceïnent  par  le  bas  :  c'eft  un 
véritable  remède  contré  toutes  fortes  de 
maladies  internes y  même  pour»  la  Goutte, 
chaleur  des  entrailles  ,  douleur  d'eftomac, 
les  Sciatiqucs  ,  Vertige ,  migraine  ;  6c  éft 
très- excellent  pour  le  poumon  gâté  :  Ce 
Sirop  fe  fait  dans  le  mois  de  May. 
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N  O  U  V  ELLE 

INSTRUCTION 


POUR 

LES  FRUITS. 


Où  l'on  apprend  à  conîloître  la 
qualité,  le  mérite, &  la  maturité; 
xle  toutes  fortes  de  Fruits  cruds-,; 
avec  la  manière  de  les  (crvir. 

- 

'. 

CHAPITRE  PREMIER. 

De  l'utilité  &  dcfiein  de  cette 

Jnfimciton. 

.  i 

Uetques  magnifiques  5c  abonaans; 
que  foient  les  grands  Regales  ,  ow 
peut  dire  qu'ils  ne  font  point  com- 
plets,.  fi  de  beaux  &  bons  Fruits 
n'en  relèvent  l'éclat ,  &  n'en  iaiflem  uni* 
grande  idée  daas  VeCffk  des  Conviez.-  fti 
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ne  fuffit  donc  pas  d'avoir  parle  des  Cott- 
fîcures  &  des  Liqueurs-,  ou  l'Art  apporte 
fbn   induftrie  à  préparer  tant  dedélica- 
tefles  de  bouche  :  Il  faut  aufïi  confideret 
ces  productions  de  la  narure  telles  au'elle 
nous  les  donne  ,  puifqu'elles  font  d'un  (i 
grand  prix  &c  d'un  fi  grand  fecours  ;  ce  qui 
fait  qu'elle  a  été  foigneufe  dç  propuireui* 
nombre  infini  de  toutes  fortes  de  Fruits, 
en  forte  que  l'Homme  en  peut  trowerdins 
tous  les  païs  habitez ,  &  dans  toutés  les 
Saifons. 

Ceft  à  fui  à  en  faire  un  jufte  choix,  fui- 
vant  qu'il?  font  plus  ou  moins  exquis  y  & 
c'eft  à  quoi  Ton  cfperc  de  contribuer  dan* 
ce  Traité  ,  où  nôtre  dclfein  cft  de  marquer 
les  meilleures  cfpeces  de  Fruits  à  manger 
cruds  ,  Tufage  qu'on  peut  faire  des  autres, 
le  degré  de  maturité  auquel  on  les  cfoit 
cueillir  ou  manger  ,  les  précautions  qu'il 
faut  prendre  pour  les  conferver ,  5c  beau- 
coup d'autres  particuîatez ,  qui  feront  plai- 
fîr ,  non  feulement  aux  Sommeliers  & 
Officiers  prepofez  à  la  garde  ou  à  Tachât 
des  Fruits  necefïàircs  pour  leur  t)efTerr  , 
mais  encore  à  tout  ce  qtul  y  a  d'honnêtes- 
eens  &  de  particuliers  qui  mettent  en  cela 
leur  curiofité  ,  foit  pour  leur  intérêt  ,ou 
pour  leur#'atisfa£ion. 

Et  parce  que  fous  le  nom  de  Fruits  * 
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onenterid  généralement  routce  quicft  Fruit 
de  Jardinages,  on  ne  parlera  pas  feulement 
ici  de  ceu*  que  donnent  les  Jardins  fruitiers, 
&  qui  viennent  à  des  Arbres  :  On  y  com- 
prendra encore  tous  les  petits  Fruits ,  com- 
me Fraifes  ,  Framboifcs  &  Grofeilles  ; 
même  les  Melons,  Concombres  &  autres* 
qui  font  de  la  dépendance  des  Jardins  po- 
tagers :  ceux-ci ,  par  le  rapport  qu'ils  ont 
aux  Salades ,  dont  nous  traiterons  -,  &  les 
Melons  ,  parce  qu'il  eft  certain  que  dans 
le  genre  de  Fruits ,  il  n'en  n'eft  guère  de 
plus  excellent. 
Outre  les  connoiflances  qui  peuvent  aider 
faire  un  bon  choix  fur  toute  ces  chofes  , 
&  à  s'en  bien  acquitter  ,  on  apprendra  à 
les  ordonner  ave?  propreté  ;  &  ce  fera 
un  nouveau  plaifir  pour  la  vue  ,  de  trouvée 
ainfî  la  botté  Se  la  beauté  des  Fruits  d'in- 
telligence lune avçc l'autre,  &  parfaitement 
bien  ménagées  ;  ce  qui  fera  beiucohp  d'hoo- 
ncur  à  l'Officier  qui  Ips  aum  rangez  avec 
tant  de  fimetrie.  Ët  en  effet ,  quoi  de  plus 
agréable  que  de  voir  ces  piramides  ,  qui 
par  la  diverfité  de  couleurs ,  tk  figures  ÔC 
d'efpcces  de  Fruits  dont  elles  font  compo- 
fées  ,  font  la  plus  belle  décoration  des  ta- 
bles ;  fur  tout  lorfque  d'ailleurs ,  ils  oat 
tous  afïèx  de  bonté  pour  embiraffer  les 
gens  délicats  à  juger  du  meilleur-,  comme 
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cela  peut  arriverons  les  mois  de  Juillet  Sf 
d'Août  p  ur  les  fruits  d'Eté  ,  &  dans  les 
mois.d'O&obre,  Novembre  &  Décembre,, 
pour  ceux  i'Auromne  &  d'Hiver? 

Dans  les  grandes  Mations  où  ces  Pirami- 
desfont  en  ufige  &  nccefFaires,  il  faut  une 
grande  application  pour  en  pouvoir  fare  en 
chaque  Cufon  de  l'année  ,  qui  aient  cette 
beauté  extérieure  ,  &  qui  foient  en  même 
tems  compofées  de  bons  Fruits  :  Mais  Ci . 
J'on  eft  réduit  à  y  emplo'fer  des  Fruits  qui 
aient  plus  de  parure  que  de  mérite  >  il  ne 
faut  du  moins  pas  oublier  de  les  accompa.- 
■gner  de  quelques  hors-d'œuvres  ou  cor- 
beilles pleines  des  principaux  Fruits  delà 
Sailon  y  qui  foient  également  beaux  & 
meurs  ;  afin  que  tandis  que  la  Piramide  s'en 
retournera  faine  &  entière ,  fans  avoir  fouf> 
ferc  aucune  atteinte  dans  fa  fimetrie  ,  ni 
dans  fa  confbu&ion  ,  le  goût  puifTe  s'en 
dédommager  fur  ces  autres -y  que  la  corbeille 
aura  prefentae. 

On  verra  plu*  en  détail  ce  qu'on  peut 
•  ©bferver  là-dcflus*  dans  divers  modèles 
que  Ton  donnera  pour  des  DefTerts  en  dif- 
férentes Sai(ons  i  il  faut  pailer  première*, 
mentde  la  qualité  de  chaque  Fruit >  6c  en 
donner  des  Defcriptions  particulières ;  ,  en 
'  fiiivant  à  peu  prés  le  même  ordre  que  nous, 
ayons  fait,  pour  les  Confuures.  ^  qui  eft 
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celui  de  leurs  Saifons ,  après  néanmoins 
que  nous  aurons  vu  en  gênerai ,  tous  ceux 
que  la  Nature  nous  donne  dans  les  difFcrens 
.  mois  de  Tannée. 


CHAPITRE  IL 

„  * 

Détordre  é" fucccffUn  des  Fruits  dinS 
tous  les  mon  de  £  Année. 

*  .  • 

LEs  Fruits  fe  peuvent  diviser  en  quatre 
Saifons.;  l'une  eft  celle  d'Été  3  qui  eft: 
la  première  ,  éc:  qui  commence  au  mois  de 
Juin  &  finit  à  Tenrréç  de  Septembre  :: 
î-autre  eft  la  Saifon  des  Vacances ,  qui 
comprend  h  première  partie  d'Automne, 
&  finir  à  la  faine  Martin:  La  troifiéonc 
•  s  étend  jufqu'à  Noël ,  &  comprend  ainfi  la 
féconde  partie  d'Automne  -vEt  la  dernière 
Saibn  eft  celle  d'Hiver  ,  qui  commençant 
en  Janvier ,  continue  jufqu  aux  Fruits  roiu 
ges  du  mois  d'Avril; 

Le  tems  de  la  maturité  de  ces  Fruirs  n'eft 
pas  le  même  par- tout,  &  cette  différence 
provient  de  la  mefure  de  chaleur  qui  do- 
mine en  chaque  climat;  il  y  en  a  où  les 
Fruits  meurifïcnt  beaucoup  plutôt  qu'en* 
d'autres  :  tels  (ont  l'Italie,  la  Provence^le 
.Languedoc  &  la  Gafcogae.  Dans  ccs.£aïs> 
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on  y  voit  meurir  en  juin  &  en  juillet; 
des. Fruits  que  nous  n'avons  qu'au  mois 
d'Aouft  &  Seprembre  j  mais  auflï  par  ùïi 
?utre  avantage  ,  comme  dans  ces  Provinces 
plus  meredionales ,  tous  les  Fruits  d'Au- 
tomne &  d'Hiver  font  prefque  paflèz, 
quand  à  peine  les  nôtrès  commencent  de 
meurir  ;  en  récon^penfc  nous  fommes  fou- 
vent  dans  l'abondance ,  lorfqu'il  ne  leur 
refte  plus  rien. 

Ceft  avec  cette  proportion  qu'il  faut 
prendre  ce  que  nous  allôns  marquer  du 
tems  &  dé  la  maturité  de  chaque  Fruits  ; 
obfcrvant  encore  qu'elle  cflfcaufh  quelque- 
fois plus  ou  moiqs  avancée ,  même  dans  un 
fcul  climat  5  drivant  la  cjualité  des  terres  3 
des  exportions  Se  des  aiînées,  qui  fc  trou- 
vent plus  ou  moins  chaudes  ,  font  pâr 
confequent  plus  hâtives  -,  en  forte  qu  on  a 
quelquefois  de  certains  Fruits  prés  d'un 
mois  plûtot  qu'on  n'a  pas  en  d'autres 
années  qui  font  plus  froides  &  plus  humi- 
des 

L'Art  eft  d'ailleurs  d'un  grand  fecours 
pour  nous  faire  jouir  de  ces  dons  de  la 
Nature  beaucoup  avant  leur  Saifon  »i  foie 
par  les  foins  qne  des  curieux  prfcnnent  pour 
en  avoir  de  Précoces  >  foit  par  le  moïendu 
Sucre  ,  qui  corrigeant  la  verdeur  que  les 
Fruits  ont  encore ,  nous  procure  le  ptaifur 
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,  ic  la  nouveauté,  paruneaflez  longue  an- 
ticipation, comme  il  efl:  facile  de  le  voir 
cti  conférant  le  dérail  où  nous  allons  entrer 
pour  les  Fruits  cruds  ,  avec  celui  que  nous 
avons  fait  au  Chapitre  III.  de  la  première 
Partie  ,  touchant  le  tems  auquel  on  les  peut 
fervir  au  Sucre. 

May. 

Il  .n'y  a  que  ta  Fraifes  qui  commencent  ; 
à  meurir  dans  ce  mois  ,  &  ce  font  elles 
qui  ouvrent  cette  Selle  Ôc  riche  carrière  > 
.    qui  doit  faire  1  ornement ,  &  un  des  pli» 
"grands  plaifirs  des  meilleurs  Regales  dans 
chaque  Saifon  de  l'Année* 

Juin.  - 

Ces  Fruits  fe  mettent  à  donner  en  abon^ 
dan  ce  dés  l'entré  de  ce  mois.  Les  Ccrifcs 
Précoces  viennent  prefqu'aufli-tôt ,  &  era 
même  tems ,  les  Framboifcs,  les  Grofeilles, 
Guignes  Se  Cerifes  hârites  î  comme  anflî 
des  Bigafrcaux  >  &  des  Griottes*  Il  y  a  en- 
core de$  Abricots  hâtifs  ,  &  quelques 
Poires,  far-tout  celles  de  petit  Mufcat  ;  & 
les  Melons  fur  couches  *  commencent  à  fc 
joindre  à  cette  grande  variété ,  qui  doit  du- 
rte  avec  encore  plus  de  fatisliâioô  pendant 
le  mois  fuivant, 

% 
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Juillet. 

Ce  mois,  qu'on  appelle  vulgairement  le 
mois  des  Fruits  rouges  y  nous  donne  en  effet 
de  tous  ces  Fruits  fort  amplement  :  &  lorf- 
qu'ib  viennent  à  cefTer  ,  les  Cerifcs  tardi- 
ves Se  les  Bi<nrrcaux  leur  fuccedent,&  font 
accompagnez  des  Melons;  d'une  allez  gran- 
de abondance  des  premières  Figues  >  de 
beaucoup  d* Avant-  Pêchps,  d'Abricot* ,  de 
Prunes  ,  fçavoir  la  jau.ne  &  la  Cerifette  ; 
cîe  Poires- Madeleines  ,  Cuifle-  Madame  y 
Blanquets  des  trois  efpeces ,  Orange  verte^ 
Bourdon^ouflèlethârif ,  Mufcat-  Robert," 
&  Poires  fans  peau.  \\  y  a  au  (fi-  déjade  la 
Calville  d'Eté  ,  &  du  petit  Mufcat  :  ainfiL 
Ton  a  dequoi  remplir  le  plus  grand  &  le 
plus  magnifique  DefTert  qui  fe  puille.pre-r 
fenter  dans  cette  Saifon. 

Août. 

On  continue  d'avoir  au  commencement 
de  ce  mois  une  grande  abondance  de  Ce- 
rites  tardives ,  de  Bigarreaux*  de  Figues  Se 
d'Abricots.  Les  Melons  de  pleine- terre  fc 
joignent  avec  ceux  des  couches  ,  Se  durent 
jufqu'à  la  fin  du  mois,  où  l'on  a  àuffi.  des 
-Poires,  de  Robines,  de<  Bon-Crétien d'Eté 
mu(qué#,  des  Poires  d'Epargne  ,  de*  CaC- 
&lcucs  >,dcs  Fondantes  de  Brcft ,  des  Rouf- 
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felcts  Se  autres.  Parmi  les  Pêches  on  a  des 
Madeleines,  des  Mignonnes,  des  Bourdins, 
des  Roflànnes ,  des  Albergei ,  des  Pê- 
ches de  Troies  &  Pêches  Cerifes  :  mais 
c'eft  principalement  le  grand  règne  des 
bonnes  Prunes,  qui  font  le  Perdrigon  b.'anc 
&  violet ,  la  Prune  Roule  ,  Ja  Diaprée 
violette,  la  Sainte- Catherine  ,  la  Reine- 
Claude  ,  la  Prune  d'Abricot ,  &  la  Ro- 
checourbon,  les  Maugerou ,  Mirabelles  , 
&  Impériales  ,  les  Damas  blancs,  noir, 
rouge  ,  violet  &  gris  ,  tous  differens  par 
leur  groflèur  &  leur  figure  ,  comme  auflî 
par  leur  maturité  plus  ou  moins  avancée. 

Septembre. 

Si  tant  de  Prùnes  excellentes  ont  fait  les 
richeiïès  du  mois  d'Août  ,  celui-ci  a  un 
autre  avantage  >  par  l'abondance  des  Pê- 
ches qui  régnent ,  &  qti  on  peut  fervir 
à  chaque  Repas  par  grandes  piramides. 
Outres  les  Mignonnes  Se  les  Madeleines 
blanches  &  rouges  3  qui  ont  déjà  paru  ,  on 
a  les  Chevreufes,  puis  les  Pêches  violettes, 
les  Admirables  ,  les  Pourprées  3  les  Per- 
fïques.  les  Bellegardes ,  les  Blanches  d'An- 
diîlî  te  les  Brugnons  3  qui  meuriflànt  cha- 
cune fuivant  Tordre  que  la  Naaire  a  établi 
entreelles,  remplirent  fucceffi/ement  tou- 
tes les  parties  du  mois  ayee  une  grande  fa* 
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tisfa&ion.  On  a  outre  cela  du  Chaflelasî 
du  Raifin  de  Corinthe  des  trois  efpe- 
ces  ,  du  Cioutat ,  du  Maroc  ,  abondance 
de  Mufcars  ,  &  plufieurs  autres  bons 
Raifins.  Les  Prunes  tardives  viennent 
encore  fur  les  rangs  ;  fçavoir  les  Damas 
noirs  ,  les  Impératrices  ,  les  petits  Pcr- 
drigons  &  les  tardifs  :  &  avec  de  fécondes 
Figues  ,  on  a  encore  du  RoufTclet ,  quel- 
ques Poires  de  Beurré  ,  des  Bergamotes  * 
des  Fondantes  de  Breft  ,  &  autres. 

Oftobre. 

Les  fécondes  Figues  qui  ont  commencé 
fur  la  fin  du  mois  précèdent  ,  continuent 
avec  plus  d'abondance  durant  celui-ci ,  de 
même  que  beaucoup  des  autres  Fruits.  Il 
refte  entre  autres  des  Admirables  &  des 
Pourprées*,  outre  Jcfquelles  viennent  les 
Pêches  Nivettcs  ,  les  Blanches  d'Andilli, 
les  Violettes  &  Jaunes  tardives  ,  les  Jaunes 
lices  ,  les  Pavis  de  Rambouillet  &  de 
Cadillac  >  &  les  Pavis  jaunes  &  rouges. 
On  a  aufli  toujours  plufieurs  bons  Rai- 
fins ,  fçavoir  le  Mufcat  ordinaire  Se  le 
Mufcat  long  ,  autrement  PafTe-mufqué  ;  le 
gros  Roïal  noir,  les  Genetins,  Chaflclas, 
Mal voifies , Corinthes  ,  Expirants,  Raifins 
Grecs  &  autres.  On  a  de  plus,  des  Poires 
cx^uifes  de  plufieurs  fortes  i  comme  Beur<* 
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rez  gris  3  Doïennez  ,  Bergamotes  ,  Peires 
de  vigne  x  Mufcat  Fleuri,  Vertes-longues, 
Crefanes  5  Marquifes  ,  Meflîrê-Jcan  ,  Pe- 
tit-Oin  ,  &c. 

»  • 

Novembre. 

Tandis  qu'on  fe  voit  pfivé  dans  ce  mois 
des  Fruits  à  noïau  &  autres  qui  meuriffenc 
ordinairement  fur  l'arbre  ,  ceux  à  qui  la 
Serre  achevé  de  donner  une  parfaite  matu- 
rité ,  nous  viennent  dédommager  heureu- 
;     fement  de  cette  perte  ;  ainfî  Ton  a  non  feu- 
lement du  Mufcat  long  &  du  Chalfelas , 
fi  Ton  a  eu  foin  de  les  cueillir  avant  les  ge- 
lées y  comme  auflî  beaucoup  des  Poires  qui 
ont  paru  dés  l'autre  mois  :  mais  on  en  voit 
encore  de  nouvelles  efpeccs  égales  en  méri- 
te ^  fçavoir  les  Poires  d'Epine  &  de  Lcfc 
chalïèrie,  l'Ambrette3  la  Saint- Germain  , 
les   Paftourelles,  Virgoulées  ,  Saint-  Au- 
guftin  ;  &  pour  ceux  qui  aiment  les  PoU 
re.s  CafTantes  >  il  y  a  le  Bon-  Chrétien  d'EÊ 
pagne  ,  les  Amadotcs ,  Martin- fec  ,  Rouf- 
1     fclets  d'Hiver  y  &  autres. ^pn  a  de  plus  à 
|     l'égard  des  Pommes  ,  les  Calvilles  d'Au- 
tomne &  quelques-unes  de  blanches  ,  mê- 
me des  Fenouillccs  5  &  des  Courpendus  qui 
commencent  à  meurir. 

H  h  ij 


Digitized  by  Google 


364  'inftruBion 

Décembre. 

i 

Les  mentes  efpeces  de  Poires  durent  en- 
core dans  ce  mois ,  fuivant  le  fond  où  elles 
font  provenuës  i  &  de  même  des  Pommes, 
outre  kfquelles  on  a  les  Reinettes  blanches 
&  grifes  >  &  les  lommes  d'Api ,  qui  toutes 
cnfemble  confervent  leur  rang  dans  les 
mois  fui  van  s,avec  encore  quelques  Raifîns, 
qui  quoi  qu'un  peu  fanez  ne  laiflènt  pas 
d'être  fort  bons  ,  tant  qu'ils  ne  font  point 
atteints  de  pouriture. 

Les  Officiers  &  Sommeleirs  qui  ont  du 
Fruit  en  garde  &  le  foin  d'une  Serre,  la 
doivent  vifiter  fou  vent  dans  ce  tems-ci  j 
parce  que  les  prin  cipaux  Fruits  de  l'arriere- 
faifon  fe  preflènt  Ci  fort  de  meurir  ,  qu'il  en 
mollit  &  en  pourrie  une  grande  quantité  } 
ce  qui  fait  que  Ton  tombe  infenfiblement 
dans  la  difette. 

Janvier. 

On  n'a  en  effet  dans  ce  mois  que  quef- 
ques-unes  des  Pommes  &  Poires  qui  ont 
fi  bien  fait  leur  devoir  les  deux  mois  pre- 
cedens ,  félon  qu'une  année  tardive ,  ou  des 
terres  un  peu  grafTcs  &  fortes  leur  avoient 
donné  des  défauts  quelles  ont  eu  plus  de 
peine  à  vaincre  dans  la  Serre-,  c'eft-à-dire, 
qu'on  a  encore  quelquefois  d'excellentes 
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Poires  de  Virgoulée,  des  Ambrettes,  quel- 
ques LefchafTeries,  &  peut-être  quelques 
Epine  &  Saint-Germain  ;  comme  aufïî  du 
Martin- fec,  du  Colmar  &  de  Saint- Au- 
guftin  ;  &  de  plus  ,  le  Mufc  d'Hiver 
les  Poires  de  Citron  ,  le  Bon  -  Chrétien 
d'Hiver  &  le  Portail  :  &  à  l'égard  des 
Pommes  on  continue  d'avoir  celles  d'Api,  . 
les  Reinettes,  !e  Courpendu,  le  Fenoiiiliec, 
&  les  Calvilles. 

Février ,  Mars  &  Avril. 

Mais  on  eft  réduit  ici  à  une  difette 
bien  plus  grande  ;  car  fans  le  fecours  des 
Oranges  tk  des  Citrons ,  &  principale- 
ment fans  les  Confitures  tant  fech-s  que 
liquides  3  on  n'auroit  qu'un  Dcfïcrt  aflez 
clégarni  durant  tous  ces  trois  mois ,  puif- 
qu'il  ne  refte  que  quelques  Pommes  ,  5c 
des  Poires  à  cuire  ,  /çavoir  les  Doubles- 
fleurs  3  Donville ,  Angoberc ,  &c.  quel- 
ques autres  fort  médiocres  ,  telles  que  font 
les  Saint-. Lczin  &  les  Bugi  ;  &  pour  de 
bonnes,  les  feuls  Bons  -  Chrétiens  ,  que 
la  'Nature  fcmble  avoir  referiez  pour  les 
derniers ,  afin  de  maintenir  jufqu'à  Tes 
nouvelles  productions  la  gloire  qui  eft 
due  à  fà  prévoïance  continuelle  en  faveur 
de  l'Homme, 
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Voila  comme  un  Tableau  Je  tous  lé* 
Fruics  dont  on  peut  compofèr  un  Deflètc 
dans  chaque  mois  de  l'année  ;  ce  qui  fera 
fort  facile ,  fi  l'on  a  recours  en  même 
tems  à  la  defeription  pareille  que  l'on  a 
donnée  au  fujer  des  Confitures  :  puifqu  on 
trouvera  dans  lune  &  l'autre  allez  d'efpc- 
ces  pour  remplir  avantageufement  ce  Ser- 
vice ,  de  quelque  étendue  qu'il  puifle  être. 
II  s'agit  maintenant  d'entrer  dans, un  détail 
plus  particulier  fur  chaque  Fruit  ;  &  c'eft 
ce  que  nous  allons  faire  ,  en  marquant 
ceux  qui  font  les  meilleurs  pour  être  man- 
gez cruds ,  ceux  que  le  Sucre  ou  la  cuif- 
fon  doivent  corriger  ,  &  le  point  de  leur 
maturité  ;  en  quoi  nous  fuivrons  l'ordre 
des  efpeces ,  &  non  plus  celui  des  faifons,  v 
auquel  on  vient  de  iatisfaire. 


CHAPITRE  III. 

Des  Fraifes  ,  Framboifes  ,  ($* 

Grofeil/es. 

NOus  joignons  ces  trois  Fruits  enfèm- 
ble  ;  parce  qu'outre  qu'ils  font ,  pour 
ainfi  dire ,  d'une  même  faifôn  ,  i!s  font 
encore  fi  communs  &  fi  connus ,  qu'il  n'y  a 
pas  lieu  de  s'arrêter  beaucoup  à  les  décrire. 
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A  l'égard  des  Fraifes  ,  Ton  fçait  qu'il  y 
en  a  de  blanches  &  de  rouges;  c'eft  le 
fruit  le  plus  délicieux  de  fa  faifon,  qui 
commence  dés  le  mois  de  Mai  j  Se  il  y 
en  a  même  qui  par  induftric  &  par  des  ré- 
chaufemens,  en-ont  quelquefois  dés  la  fin 
de  Mars.  Les  blanches  ne  font  bien  meures 
'que  quand  elle?  fonc  devenue*  jaunâtres  : 
&  pour  les  autres  elles  ne  font  point  entiè- 
rement bonnes  que  quand  elles  font  par- 
faitement &  univerfellement  rouges  >  & 
l'œil  en  cft  le  juge."  Celles  qui  lont  d'une 
gro fleur  confidcrable ,  font  les  feules  donc 
on  doive  faire  quelque  cas  ;  on  les  fert  par 
baflïns  &:  par  grandes  porcelaines  >  les  aïant 
hvées  dans  du  vin  ou  de  l'eau  ,  avant  que* 
de  les  poudrer  de  Sucre;  6c  dans  cette 
abondance  eiîcs  produifent  une  odeur  a- 
grcable  qui  charme  tout  le  monde. 

Parmi  les  Framboifes  il  y  en  a  auflî  de 
blanches  &  de  rouges  ;  c'efl:  un  fruit  éga- 
lement odorant  &  délicat  qui  fc  joint  aux 
Fraifes  vers  la  mi- Juin.  On  les  fert  de  la 
même  manière  y  après  les  avoir  épluchées, 
à  moins  qu'on  ne  veuille  glacer  des  unes  & 
des  autres ,  comme  on  fait  plus  communé- 
ment des  grofeilles.  A  l'égard  des  Fram* 
boifes  qu'on  doitchoifir  pour  confite  ,  on 
l'a  marqué  à  l'article  des  Framboifes.  Ces 
fruits  ne  font  point  aflez  meurs,  Ci  leur 
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qucuë  y  tient  beaucoup  ;  &  c'eft  une  amré 
règle  pour  juger  du  point  auquel  on  les 
doit  manger  ,  pour  le  faire  avec  plus  de 
plaifir. 

Les  Grofeilles  fe  fervent  dans  la  même 
faifon  ,  &  durent  davantage  3  c'eft-à-dire, 
tout  le  mois  de  Juillet.  Il  y  a  les  rouges 
&  les  blanches  ou  perlées  >  qu'on  appelle 
de  Hollande,  &  qui  font  de  belles  grapes 
que  Ton  fert  glacées.  Pour  cela  il  n'y  a 
qu'à  les  plonger  dans  du  'blanc  d'œuf  ;  en- 
fuite  les  mettre  dans  du  Sucre  en  poudre  , 
&  les  y  rouler  de  tous  cotez  >  afin  qu'elles 
prennent  autant  de  Sucre  qu'il  eft  poflîble  : 
après  quolon  les  met  fecher  à  l'Ecuve  fur 
des  ramis  ou  autre  chofe^ou  bien  au  Soleil 
ou  devant  h  feu. 

JÏHtrc  manière  de  blanchir  les  Grofeilles  ; 
Cerifes  &  autres  Fruits  ronges  ernds. 

Brtrcz  quelques  blancs  d'œufs  dans 
une  écuelle  avec  un  peu  d'eau  de  fleurs 
d'Oranges  ou  d'autres  Eaux  ,  puis  choi- 
fîflez  de  belles  grapes  de  Grofeilles  8C 
de  belles  Cerifes ,  aufquels  vous  coupe- 
rez la  moitié  de  la  queue  :  vous  les  trem- 
perez dans  vos  b'ancs  d'œufs  battus  ;  en- 
fuite  vous  les  manierez  un  peu  dans  vos 
mains  pour  qu'il  n'y  refte  pas  tant  de  blanc 
d'oeuf  fur  le  fruit ,  &  les  jetterez  dans  du 
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Sucre  en  poudre  fin  que  vous  aurez  fait 
chaufer  fur  la  cendre  chaude  dans  un  plac 
d'argent ,  &  retournerez  bien  vôtre  fruit  de- 
dans ;  puis  vous  les  drefferez  proprement 
fur  vos  corbeilles ,  ou  dans  des  Porcelaines, 
&  les  fervirez  :  vous  en  pouvez  faire  de 
même  des  Marons ,  à  l'exception  qu'il 
faut  qu'ils  foienc  cuics  &  netoïcz  de 
leur  peau. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Cerifes  ,  Griottes ,  Bigarreaux 

&  Guigne*. 

CEs  Fruits  font  encore  afîèz  connus 
par- tout  ,  pour  n'être  pas  necefTaire 
d'en  faire- de  grandes  deferiptions.  Ce  qu'il 
y  a  feulement  de  particulier,  c'eft  qu'il  y 
a  des  Provinces  ,  comme  le  Poitou  y  l'An- 
goumôis  &  le  Dauphiné,  où  Ton  appelle 
Guignes  ce  que  nous  nommons  Cerifes  ; 
Guindoux  ,  ce  que  nous  appelions  Griot- 
tes ;  &  Cerifes ,  ce  qui  pafïè  parmi  nous 
pour  Merifcs. 

On  commence  d'avoir  des  Cerifes  Pré- 
coces dés  le  mois  de  Mai  ;  mais  elles  ne  pa- 
roifïent  gueres  que  dans  des  Porcelaines  & 
en  petite  quantité  j  aufli  faut- il  convenir 
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que  c'efl:  la  nouveauté  du  Fruit ,  qtfi  fait 
alors  tout  leur  mérite ,  (bit  pour  les  fervir 
crues  y  foit  pour  en  faire  des  compotes  ; 
n'y  aïanr  pas  d'apparence  que  d'être  aigres, 
avoir  peu  de  chair  ,  un  gros  noïau  &  la 
peau  épaiffe  ,  ce  foient  des  qualitez  qui  les 
puifïènt  rendre  recommandables  en  elles- 
mêmes. 

Parmi  les  autres  cfpeces  de  Cerife*; 
il  y  en  a  qui  font  encore  un  peu  hâti- 
ves ,  &  ce  font  le  moins  bonnes  ;  d'au- 
tres plus  tardives  ,  qui  font  auiïî  plus 
douces  &  meilleures,  foit  pour  la  Com- 
pote &c  la  Confiture  ,  foit  pour  être  fef- 
vies  cruqfs.  Il  y  a  fur  tout  les  belles  Ce- 
rifes  de  Montmorenci  3  qui  font  les  plus 
groflcs  ,  &  la  Cerife  à  courte  queue  qui 
cfc  fort  douce  >  ferme  &  agréable  au 
goût.  * 

Pour  ce  qui  eft  des  Guignes  3  dont  il  y 
en  a  de  blanches  ,  de  rouges  &  de  noi- 
res ,  elles  ne  valent  pas  la  peine  d'être  pré- 
sentées devant  des  perfonnes  de  qualité  & 
d'un  peq  de  goût  >  à  caufe  qu  elles  font 
tcop|  fades  ;  à  moins  que  ce  ne  foit  pour  la 
feule  parade  dans  un  tems  où  Ton  n'eft  pas 
encore  fort  riche  en  Fruits  ,  étant  allez 
hâtives. 

Le  Bigarreau  eft  d'un  plus  grand  mé- 
rite \  fa  chair  ferme  &c  croquante  lui 
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Sonne  un  des  principaux  rangs  dans  cette 
faifon ,  où  ils  JaifTent  palier  4a  plus  grande 
pre  (Te  des  autres  Fruits-.  Ils  (ont  bons  à 
lèrvir  &  à  manger  dés  qu'ils  font  à  demi- 
rouges.  Mais  il  n'en  eft  pas  de  même  de 
la  Griotte ,  qui  eft  une  efpece  de  groilc  , 
Ccrife  noirâtre  afïez  ferme,  très- douce  Se 
excellente  ;  elle  n'eft  dans  la  perfe&ion  de 
fa  maturité ,  que  quand  elle  eft  prefque 
noire. 

Nous  ne  difons  rien  des  Merifes  ,  parce 
que  ce  font  des  Fruits  fauvages5  encore  plus 
indignes  de  paroître  dans  les.  bonnes  tables 
que  les  Guignes. 

A  tous  ces  Fruits  >  quelques  meurs  qu'ifs 
foient,  la  queue  ne  s'en  détache  pas  ,  ni  de 
la  branche  qui  les  a  produits  >  ils  s'y  fa- 
.  nent  y  &  fe  fec^ent  -plutôt  quedetom.- 
ber.  Les  marques  de  leur  maturité  ne  font 
donc  que  ce  rouge  qui  les  envelope  par- 
tout 3  en  commençant  par  l'endroit  qui  a 
été  immédiatement  frappé  des  raïons  du 
Soleil  >  &C  quand  petit  à  petit  cette  couleur 
j'èft  répandue  par- tout ,  c'eft  le  point  au- 
quel il  les  faut  prendre;  car  quand  ce  rou- 
ge vif  vient  à  fe  changer  en  un  rouge  ob- 
fcur,à  la  referve  des  Griottes ,  c'eft  pour 
lors  que  la  corruption  commence  à  sy 
déclarer. 

Oa  ferc  de  ces  Fruits  cruds  différera-, 

i 


Digitized  by  Google 


37  *  *  InjiruHion 

ment ,  fans  parler  des  confitures  qu'on  ert 
peut  faire  :  dans  le  commencement >  lors 
que  les  Cerifes  hâtives  n'ont  pas  encore 
beaucoup  de  chair  ,  .&  dans  la  fuite  auffi, 
on  les  peut  glacer  >  en  les  plongeant  dans 
du  blanc  d'œuf,  après  avoir  coupe  Pextre- 
mité  Bt  gros  bout  de  la  queue.  Enfuite  on 
les  met  dans  du  Sucre  en  poudre ,  &  on  les 
tourne  ,  afin  qu'elles  fe  chargent  de  Sucre 
de  tous  cotez  ;  après  quoi  on  les  fait 
fecher  fur  des  tamis  à  l'Etuve  ou  au  Soleil; 
&C  étant  feches  on  les  peut  replonger  & 
glacer  une  féconde  fois.  Vous  les  drefïez 
enfuite  en  Piramides  avec  la  main  ,  le  plus 
pronrement  &  le  plus  adroitement  qu'il  eft 
poflible ,  à  quoi  vous  avez  beaucoup  plus 
de  facilité  quand  on  les#veut  fervir  nues, 
en  obfcrvant  ce  qui  fuit. 

Il  faut  avoir  des  manières  d'entonnoir  de 
fer -blanc  en  forme  Piramidalc  >  de  di- 
verfes  grandeurs ,  fuivant  les  Porcelaines 
où  vous  les  voulez  placer.  Vous  mettez  au 
fond  une  Cerife  pour  la  pointe  3  dont  la 
queue  foit  dreflee  contre  vous  :  au  fécond 
r.ing,  vous  en  mettez  trois/,  au  troifiérçe 
quatre  ou  cinq  ,  &  ainfi  jufqu'à  la  fin,  fui- 
vant la  capacité  de  vôtre  moule  ,  couchant 
les  manches  ou  queues  eri  travers  &  contre 
le  milieu  ,  que  vous  garni  fiez  à  mefure  de 
quelques  méchantes  feuilles  hachées ,  parce 
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que  vôtre  Fruit  ne  refte  que  fur  le  bord. 
Pour  orner  ces  Piramides ,  on  y  entremêle 
des  rangs  de  Fleurs  qui  aident  à  les  foute- 
nir  y  faifant  ,  par  exemple  ,  un  rang  de 
Fleurs  après  deux  ou  trois  rangs  de  Cc- 
rifos.  Le  tout  étant  ainfi  bien  drclfé  &  bien 
folide  4f^ous  pofez  vôtre  Porcelaine  fur 
l'entrée  du  moule  *,  &  aïant  renverfé  l'un 
fur  l'autre  ,  vous  retirez  doucement  vôtre 
moule,  qui  laifïe  la  Piramide  fort  bien 
drefTée  ,  &  fort  propre. 

Il  y  a  encore  une  tres-belle  manière  de 
l'embellir  par  le  moïen  de  l'ouvrage  de 
Caramel ,  dont  on  a  marqué  la  manière , 
♦  page  ZI3.  27.4.  Se  115.  l'on  peut  dreflèr  & 
de  même  les  Piramides  de  Bigarreaux  6c 
de  Griottes. 


CHAPITRE  V. 
Des  Amandes ,  Abricots  &  Abolies. 

IL  n'y  a  guercs  plus  de  chofes  à  dire  fur 
ces  deux  efpeccs  de  Fruits  que  fur  ceux 
dont  ©n  vient  de  parler.  Tout*  le  monde 
connoît,  par  exemple,  le  goût,  la  figure, 
la  couleur  &  la  grofleur  des  Abricots.  On 
en  fait  à  la  vérité  quelque  cas  ;  mais  c'eft 
plus  pour  les  Confitures ,  tant  feches  que 
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liquides  ,  que  pour  manger  cruds  ,  n'étant 
pas  des  Fruits  aflez'  délicieux  pour  en 
manger  beaucoup  ,  quoi  qu'on  en  puifle 
garnir  un  DcflTert,  où  ils  font  du  moins 
un  fort  joli  effet  ,  par  leur  vermillon  Se 
leur  coloris,  fur  tout  ceux  qui^nt  ve- 
nus à  des  EfpaHers  ,  qui  en  échange  ont 
moins  de  goût  que  ceux  qui  viennent  en 
pleins  arbres. 

V Abricot  hâtif,  qui  a  la  chair  blan- 
che ,  donne  dés  l'entrée  de  Juillet  ;  mais 
il  n'en,  efl:  pas  meilleur.  Les  Abricots  or- 
dinaires Se  jaunes  viennent  après  fur  le 
milieu  du  mois  ;  Se  ils  font  merveilleux 
pour  les  Compotes,"  le  feu  Se  le  Sucre  y 
réveillant  un  certain  parfum  qu'on  ne  trou- 
ve point  dans  le  crud 

Il  y  en  a  encore  une  autre  efpece  en 
certaines  Provinces ,  dont  l'amande  efl: 
douce  &  la  chair  blanche  ;  Se  ce  qu'il  y 
a  de  particulier  ,  c'eft  qu'à  l'égard  de  ce 
Fruit ,  ceux  qui  dans  des  années  chaudes 
reftent  long  -  tems  fur  les  arbres  ,  y  ac- 
quièrent prefquc  la  même  perfection  que 
ceux  que  l'on  confit  au  Sucre  ,  après  avoir 
perdu  une  certaine  aigreur  qui  leur  eft  na- 
turelle. 

La  maturité  des  Abricots  fc  connoît,  non 
feulement  au  beau  coloris  qu'ils  ont  d'un 
côte ,  Se  à  leur  chair  jaunâtre  de  l'autre  y 
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mais  encore  à  ce  qu'ils  quittent  leur 
queue  facilement.  On  en  peut  faire  des 
Piramidcs  ,  en  les  tournant  du  côté  de  ce 
coloris.  / 

Pour  ce  qui  eft  des  Amandes  >  cc(t 
un  Fruit  agréable  que  Ton  mange  verc 
&  dans  Ta  fraîcheur  les  mois  de  Juillet  » 
&  d'Août  i  on  en  drefle  feulement  quel- 
ques Porcelaines  j  &  elles  ont  déjà  paru 
confites  Se  en  compotes  long-tems  aupara- 
vant* 

L'Azerolle  eft  une  efpece  d'Epine  blan- 
che ,  qui  fait  fon  Fruit  femblable  en  cou- 
leur &  en  figure  au  Fruit  de  cette  Epine 
blanche  ;  mais  il  eft  une  fois  plus  gros  : 
l'œil  en  eft  fort  grand  &  fort  ouvert,  la 
queue  courte,  menue  &c  enfoncée 3  la  chair 
jaunâtre  &  un  peu  pâteufe ,  aïant  deux 
afTez  gros  noïaux  :  on  en  peut  auffi  fer- 
vir  quelques  Porcelaines  quand  elles  font 
en  maturité  ,  pour  ceux  à  qui  elles  plai- 
dent. PaflTons  à  des  Fruits  plus  confîderaT 
bles, 
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Brugnolcs  ;  quelques-unes  font  trop  fcches, 
comme  le  Damas  mufqué  ,  le  Moïcu  , 
la  Prune  d'Ambre  &  de  Taureau  ,  la 
Brugnole  ,  la  Rhodes  ;  quelques  autres 
ont  la  chair  un  peu  dure  3  comme  U  Da- 
te; &  quelques  autres  enfin  font  fujettes 
à  erre  verreufes  ,  par  exemple  ,  les  Im- 
périales ,  beaucoup  de  Damas  Se  de  Dia- 
prées. 

La  différence  des  Prunes  ne  confifttf 
pas  feulement  en  ces  qualitcz  *,  elles  font 
auflî  différentes  en  figure  &  en  couleur , 
outre  que  les  unes  quittent  le  noïau ,  &: 
les  autres  non  ;  ce  qui  n'empêche  pas 
qu'une  Prune  ne  puiflè  être  bonne  :  au 
lieu  que  fi  elle  efl:  mauvaife  ,  elle  n'en 
eft  que  plus  tpéprifablc  ne  quirrant  pas  le 
noïau. 

Quant  à  la  figure,  les  unes  fon:  un  peu 
longuettes ,  comme  les  Pcrdrigons,  les 
Sainte-Catherine,  les  Diaprées ,  les  .Mi- 
rabelles le  Damas  violet  long ,  la  Da- 
tille 3  la  Mignonne,  les  Moïeux  de  Bour- 
gogne, la  Rhodes,  Sec.  d'autres  font  ron- 
des prcfque  quarrées  Se  plates ,  comme  la 
Reine-Claude  ,  le  Damas  blanc  ,  le  vio- 
let de  gris  ,  le  vert  >  le  mufqué  les  Ceri- 
fettes  ,  le  Pcrdrigon  de  Cernai ,  la  Roïale, 
le  Cœur  de  Pigeon  ,  les  Brugnoles,1e  Drap 
«Tar  :  &  d'autre  encore  plus  longues  que 
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les  premières,  qomme  l'Impériale  ,  la  Date; 
rifle- vert,  le  Roignon  do*coq.  Tout  cela 
ne  rend  point  cependant  une  Prune  plus 
confierabfcou  digne  de  rebut,  fi  elle  ne  pè- 
che point  par  quelques-uns  des  défauts  ci- 
deflus.  La  couleur  n'y  fait  rien  non  plus , 
y  en  aïant  de  bonnes  Se  de  mauvaifes  de 
toutes  les  couleurs. 

Ces  couleurs  font  ou  blanches  jaunâtres; 
.  comme  le  Pcrdrigon  blanc  ,  le  Damas 
blanc,  les  Sainte-Catherine,  les  Prunes 
d'Abricots  ,  les  Mignonnes,  Reine- Clau- 
de  ,  Drap  d'or  ,  grotte  Date  ou  Impériale 
blanche  :  ou  violettes  tirant  fur  le  rouge, 
comme  les  Perdrigons  violets ,  les  Roche- 
courbon  ,  l'Impériale  ,  le  Damas  long  & 
rond  ,  la  Roïale  ,  la  Diaprée  violette  ,  le 
Cœur  de  Bœuf  :  ou  vertes ,  comme  l'Ifle- 
vert  ,  le  Damas  vert ,  la  Caftelane  :  ou 
grifes  ,  comme  le  Damas  gris-,  ou  rouges  , 
comme  les  Cerifettes  ,  la  Prune  Morin  <, 
la  Datille  }  ou  violettes  tirant  fur  le  noir, 
comme  font  les  Brugnollcs,lc  gros  Damas 
violet  de  Tours,  le  Saint- Julien  :  ou  noires, 
comme  les  Prunes  de  Rhodes,  les  Damas 
noir  tardif  &  hâtif,  le'Damas  mufqué  ,  le 
Cœur  de  Pigeon. 

Mais  fi  les  Prunes  ne  tirent  point  de 
mérite  particulier  de  ces  différentes  cou* 
leurs ,  elles,  fervent  au  moins  pour  l'orne--  , 
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ment  ;  &  les  Violetes  rouges  remportent 
principalement  fur  les  autres  :  fi-bien  que 
fes  dîfpofant  avec  propreté  fuivaht  leurs 
j        couleurs,  cela  fait  un  fort  bel  effet. 
I  Vous  obfervercz  que  toutes  ' les  Prunes 

qui  font  bonnes  crues  font  aufiî  pour 
l'ordinaire  fort  bonnes  cuites  ^  foit  à  faire 
des  Pruneaux  3  foit  pour  des  Compotes: 
!       mais  il  y  en  a  qui  ne  font  bonnes  que 
i       cuites  ;  &  parmi  celles-là  ,  quelques-unes- 
font  particulièrement  bonnes  en  Pruneaux,, 
comme  les  Rochc-courbon  ,  &  les  Sainte- 
Catherine  ;  &  d'autres  ont  leur  principal 
mérite  en  Compote  >  comme  les  Moïtux,. 
I       les  Caftelane ,  les  Ifle-vcrt ,  les  Mirabelles,, 
j       les  Brugnoles  Se  le  Drap  d'or, 
j  II  feroie  à  fouhaiter  que  routes  les  bon- 

nes prunes  quitt  ifTcnt  le  noïau  bien  net  ; 
mais  bien  loin  de  là  ,  il  y  a  des  Perdri- 
gons  qui  en  meuriffant  &c  acquçranr  leur 
;      dernière  perfection  >  s'attachent  extrême- 
]      ment  au  noïau  >  &  les  Roche-courbons, 
j      qui  font  les  Prunes  les  plus  fucrées  que. 
l'on  ait ,  ne  le  quittent  nullement.  Il  yen 
a  auflî  beaucoup  de  mauvaifes  ou  -de  me^ 
diocres  ,  qui  ne  le  quittent  point  ,  par- 
exemple  ,  les  Moïeux  ,  l'Ifle-verr  >  la* 
Saint-Julien  ,  la  Norberte  ,  la  Caftelane  » 
l'œil  de  Bœuf  noir  3  &  la  Prune  d'Ambrer 
ÇelUs  qui  quittent*  le  mieux  font  prefque; 
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tous  les  Damas,  dont  le  nombre  eft  fort 

grand. 

La  plus  hâtive  des  Prunes  eft  la  Ccri- 
fette  >  qui  eft;  de  deux  fortes ,  Tune  blan- 
che ôc  l'autre  rouge  :  les  autres  fuivenc 
après  ,  &  donnent  le  plus  dans  le  mois 
d'Août  On  a  principalement  les  deux 
fortes  de  Pcrdrigon  ,  le  blanc  &  le  vio- 
let ,  la  Prune  Roïale  >  le  Drap  d'or,  la 
Prune  d'Abricot,  la  Sainte- Catherine  , 
la  Diaprée  violette  y  la  Rochc-coutbon, 
les  Reines-  Claudes  &  les  Damas  ;  & 
de  plus  ,  les  Maugerou ,  Mirabelles  , 
Impériales  &  autres.  Les  Prunes  tardi- 
ves font  les  Impératrices  ,  les  Damas 
noirs  ,Jes  petits  Perdrigons  >  les  Pcrdri- 
gons  tardifs. 

Le  Perdrigon  violet  qui  fe  mange 
vers  la  mi-Août  ,  eft  des  plus  considé- 
rables :  ce  font  des  Prunes  aflez  grofïès 
de  longues  ,  qui  font  des  plus  fleuries 
par  -  deflTjs  leur  coloris  violet  tirant  au 
rouge  3  &  mcrveilU'ufes  pour  leur  chair 
fine  ,  leur  eau  fucrée  ,  &  leur  goût  re- 
levé. 

Le  plus  grand  ufage  de  la  Prune  de  Sain- 
te-Catherine y  eft  de  fcrvrr  en  Pruneaux; 
mais  elle  ne  laifïe  pas  d'être  afïez  bonne  1 
à  manger  crue,  quand  on  lui  a  donné  le 
tems  de  meurir  ,  tellement  qu'elle  en  de^ 
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Vienne  ridée  autour  de  la  queue.  C'eft  , 
comme  on  Ta  déjà  die,  une  Prune  blanche 
jaunâtre  ,  longuette  ,  aiïez  groffe ,  &  qui 
quitte  le  noïau  fort  net. 

La  Prune  d'Abricot  eft  encore  meil- 
leure à  manger  crue.  Il  y  en  a  de  pla- 
ceurs efpcccs  \  la  jaune  qui  eft  grofle  8C 
longue  eft  la  moindre  ,  étant  feche'i  la  rou- 
cft  plus  grofle  ,  afTez  fèmblable  à  l'Impé- 
riale ,  mais  plus  en  cœur  \  cl!e  a  le  goût 
d'Abricot  ;  &c  la  blanche,  qui  cft  grofle 
&  ronde  >  a  un  goût  exquis  &  des  plus 
relevez. . 

La  Prune  de  Roche  courbon  ,  ainiî 
appelée  d'un  Village  prcs.de  Tours  ,  eft 
des  plus  fucrées.  Les  Mirabelles ,  qui  font 
petites  ,  blanches  &  un  peu  tânelées ,  font 
aullî  atfcz  bonnes* crues  i  mais  elles  font 
principalement  excellentes  pour  la  Confi- 
ture ,  foit  à  garder  ,  foit  à  manger  fur  le 
champ  ,  demeurant  en  fon  entier  étant 
confite ,  &c  aïam  un  goût  mufqué  &  fort 
relevé. 

L'Impératrice  eft  une  efpccc  de  Perdri- 
gon  violet  tardif  ,  qui  ne  meurit  qu'en 
Octobre,  &  eft  très- bon.  Parmi  les 
Damas  on  eftime  particulièrement  le  rou- 
ge, ou  le  violet  rond,  le  gros  blanc,  le  noir 
tardif,  &  le  gris.  Les  autres  efpeccs  de 
Prunes  qui  fcne  également  bonnes  cftuës 
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neaux  >  outre  les  Sainte- Catherine  >  on  a 
ks  Brugnoles ,  les  Diaprées  rouges  de  Ro- 
che-courbon  ,  l'Impériale  rouge  ,  les  Pru- 
nes Dates  blanches  &  rouges  3  qui  fe  gar- 
dent long-tems  fut  l'arbre  &  cueillies  „ 
aïant  la  chair  ferme  &  folide ,  &  la  Nor- 
berte  qui  eft  comme  un  petit  Damas  noir 
tardif. 

On  connoîc  qu'une  Prune  eft  bien  meu- 
re ,  lors  qu'outre  la  fleur  d'une  belle  cou- 
leur qu'elle  doit  avoir  &  qui  contente  les 
yeux^  on  la  trouve  encore  moëlleufe  à  la 
toùcner  doucement  ,  &  que  la  queue  s'en 
dérache  ,  &  que  la  Prune  eft  même  un  peu 
ridée  &  fanée  de  ce  côté-là.  Les  principa- 
les, dont  la  beauté  confifte  à  avoir  ce  teint 
fleuri ,  qui  excite  l'appétit  des  plus  modé- 
rez ,  veulent  être  cueillies  fort  délicate- 
ment. 

On  envoie  des  Prunes  d'Abricot  de 
Tours  à  Paris  par  le  MeflTager ,  les  met- 
tant dans  une  boëte  pleine  dé  hoiiatc , 
&  chacune  envelopée  encore  feparément 
avec  de  la  hoiiate  }  mais  cet  expédient  eft 
cher. 

<*  »  , 
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fucrées,  &  ont  un  goût  plus  relevé  quoi- 
qu'un peu  plus  petites  que  les  premières  j 
parce  quYiant  été  nourries  dans  la  cha- 
leur de  l'Eté  ,  elle  ont  attiré  un  fuc  plus 
cuit  &  mieux  perfe&ionné  j  au  lieu  que 
les  Figues -fleurs  aïant  effrite  tout  le  froid 
&  les  pluies  ordinaires  au  Printems , 
ne  peuvent  avoir  acquis  de  fi  bonnes  qua- 
lirez 

.  C'eft  un  défaut  qui  n'eft  particulier 
qu'à  ces  Climats  i  car  daps  les  Païs 
chauds  ,  les  Figues  y  meurifTent  toutes 
également  ;  &  c'eft  pour  eux  un  aiTes 
grand  avantage  >  par  le  debir  que  Tt>n  y 
fait  de  celles  que  l'on  confit  ou  qu  on 
fair  fecher  ,  pour  en  faire  part  aux  autres 
Provinces  ou  elles  font  &  plus  rares  Se 
moins  exquifes. 

Celles  dont  on  fut  donc  ici  plus  de 
cas,  font  principalement  de  deux  fortes.: 
fçavoir  y  les  grofles  blanches  3  dont  il  y 
en  a  de  rondes  &  de  longues  ;  $c  ces 
dernières  font  fur  tout  admirables  pour 
h  fin  de  l'Automne  ,  quand  la  faifon 
cft  afïèz  favorable  pour  les  faire  meurir; 
outre  qu'elles  ne  font  pas  fi  fujettes  à  c ser- 
ver du  côté  de  l'œil  >  que  les  rondes  >  parce 
qu'elles  «fiftent  mieux  à  certaines  pluïes 
chaudes  qui  font  tellement  gonfler  ces  der- 
nières ,  que  l'œil  venant  à  s  ouvrir ,  elles 
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en  perdent  la  plus  grande  partie  de  Icufc 
parfum  &  de  leur  douceur. 
%  .  La  grofle  Violette  longue  s  appellce 
Goureau,  Figue  Poire  ou  de  Bordeaux  >  eft 
entre  les  autres  efpeces ,  la  plus  mauvaife 
de  toutes  ,  aïant  le  grain  fort  gros  qui  la 
rend  plus  feche  :  la  plate  vaut  un  peu  mieux; 
mais  c'eft  toujours  un  Fruit  aflez  petit  * 
peu  délicat  3  peu  fucré  &  peu  moelleux  * 
qui  font  néanmoins  les  qualâez  d'une  bon* 
pc  Figue.  # 

La  noire  ,  ainfï  appeMéc  du  teint  rouget 
brun  dont  elle  eft  colorée  au  dehors*  eft 
une  «les  principales  après  les  deux  premiè- 
res -,  elles  eft  aflez  longue  &  aflèz  groJTc  & 
fore  fucréc  ,  quoiqu'un  peu  plus  feche  que 
les  bonnes  blanches. 

La  gfofTe  jaune ,  dite  Tlncarnadinc  ,  à 
caufe  qu'elle  eft  un  peu  teinte- A:  carnée  en 
dedans ,  de  couleur  de  Grenade  3  eft  encore 
aflfèz  délicate  ;  de  même  que  U  Figue  ver- 
te, dite  la  Verdallc  ou  Figue  d'Efpagnc  3 
qui  a  la  queue  fort  longue  3  la  chair  ver* 
jneille ,  &  des  plus  relevées. 

La  Bourjafïbttc  ,  qui  eft  aflez  groflè  8i 
plate ,  &  dont  le  teint  eft  noirâtre  ou  d'un 
violet  obfcur ,  Se  rouge  en  dedans ,  eft  très- 
bonne  quand  elle  peut  meurit  en  Automne* - 
quoique  Con  grain  foit  affez  groffier  ; '  on 
cttime  auffi  V Angélique,  qui  eft  violette m 

■ 
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longue  &  peu  groflc  ,  &  qui  a  la  chair 
rouge. 

La  Fig'ie  gtife,  appellée  Mellettc  en  Gaf- 
cogne,  Ta  de  même,  &  au  dehors  elle 
approche  plus  du  tané  que  <!u  violet \  elle 
cft  groflTe  ,  &  Ton  en  faic  encore  aflez  de 
cas. 

La  petite  Figue  Mignonne  cft  d'un  vio- 
Jet  brun  feulement  un  peu  foiietcé  de  gris. 
Elle eft  fort roùge  en  dedans,  &  paflepouc 
une  des  bonne?.  Celle  qu'on  appelle  Pré- 
coce ^  quoiqu'elle  ne  le  (bit  gueres*  a  la 
chair  plutôt  fade  que  fucrée. 

Pour  confire  on  prend  des  vertes  3  ci-de£ 
fus  ,  ou  des  Figues  Fièvres  dires  Aubiçpa»* 
qui  font  longues  ,  d'un  violet  biîun  &  d'un 
goût  exquis  :  on  appelle  encore  ces  derniè- 
res des  Figues  de  Gcnes ,  &  c'eft  principa- 
lement en  ce  Païs-Ià  qu'elles  (ont  d'un 
grand  mérite  ;  auffi  y  en  fait-  on  des  Confi- 
tures (eches  admirables. 

Il  y  a  encore  la  Figue  Mcdot ,  jaune 
dedans  &  dehors  i  la  Figue  ,de  Madè- 
re ,  la  Vcmifinguc  ,  &  beaucoup  d'autres 
qui  ne  font  pas  des  plus  exquifès.  en  ces 
Climats.  Nous  en  avons  affez  dit  pour 
connoître  celles  qui  y  acquièrent  plus 
de  maturité  &  de  délicateffe  :  Voïons 
quelles  font  les  marques  de  cette  matu*. 
rité.  . 

K  k  i) 
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Quand  la  Figue  eft  encore  fur  l'arbre  i 
on  juge  qu'elle  cft  meure  à  la  voir  d'une 
belle  couleur  jaunâtre ,  ou  d'un  violer  forr 
fleuri ,  fuivant  fon  efpcce  :  fa  peau  doit 
commencer  à  fc  rider  &  à  fc  déchirer  ; 
elle  doir  avoir  la  têre  panchée ,  &  Je  corps, 
pour  ainfi  ^irc  ratatiné  &  rapetifTé  :  Ci  les 
doigts  s'en  mêlent ,  il  faut  qu'à  la  tou- 
cher doucement  on  la  trouve  moëlleufe  ^ 
&  que  pour  peu  qu'on  la  fouleve  ou  qu'on 
l'abaifTe,  clic  quitte  l'arbre  fans  peine 
&  fans  la  moindre  violence.  Une  Figue 
qui  a  toutes  ces  circonftanccs ,  peut  être 
cueillie  hardiment  *  Se  étant  fervie  fut  tar 
ble  ,  on  peut  être  aflfuré  ,  fans  la  tâtonner 
rudement ,  qu'elle  cft  bonne  à  prendre  ôc 
à  manger. 

Comme  ce  Fruit  perdroit  beaucoup  de 
fon  agrément ,  s'il  venoit  à  fe  défleurir  , 
on  doit  avoir  foin  en  les  cueillant  de  les 
mettre  dans  quelque  corbeille  ,  par  exem- 
ple ,  garnie  de  feuilles  de  vignes  ou  autres 
qui  (oient  également  tendres  &  délicates  ; 
&  les  placer  chacune  féparcment  de  l'au- 
tre ,  fans  qu'elles,  fc  preflent  fur  les  cotez  , 
ou  qu'elles  foient  les  unes  fur  les  autres, 
la  pet  auteur  de  celles  de  deffus  étant 
capable  de  meurtrir  celles  qui  font  au- 
deflous. 

JLcs  Figues  ne  fe  maintiennent  gueresdans 
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le  point  de  maruritc  où  on  les  a  cueillies 
qu'un  jour  ou  deux.  Pour  les  conîerver 
pendant  ce  tems-là,  foh  dans  la  ferre  ou 
,  ailleqjs  ,  donnez- vous  garde  de  les  pla- 
cer fur  l'œil ,  parce  qu'elles  fe  vuidet oient 
par  là  de  ce  qu'elles  onc  de  meilleur  (uù. 
Il  faut  aufïî  les  ménager  extrémemenc 
quand  on  vient  à  les  tranfporter/Ies  aïant 
rangées  proprement  fur  un  lit  de  feuilles 
de  vigne  j  6c  par  le  moïen  de  tous  ces 
foins  y  on  n'aura  que  de  belles  &  bonnes 
Figues  à  fervir. 

*  « 

CHAPITRE  VIII. 
Des  Pêches ,  Brugnons ,  (£-  P<*z>//. 

VOici  encote  un  Fruit  des  plus  dé- 
licieux à  manger  crud  ,  &  qui  fais 
d'autant  plus  de  plaifir  qu'il  dure  fort  long- 
'  tems ,  par  les  différentes  efpeces  qui  fefue- 
cèdent  continuellement  depuis  la  Saint 
Jean  ou  l'entrée  de  Juilfçt  jufqu'à  la  fiii 
d'Oftcbre.  - 

La  première  eft  la  petite  Avant- Pêche 
ttiufquéc  blanche,  dont  l'eau  eft  douce  Se 
fuerce  ,  fa  chair  fu  jette  à  devenir  pâteufe  9 
&C  (on  goût  peu  relevé  ;  ce  qui  fait  qu'où 
fe'çn  fert  moins  à  la  manger  crue  qu'eç 
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Compote ,  à  quoi  clic  eft  admirable. 

La  Pêche  de  Troie  vient  enfuice  3  qui 
cft  un  peu  plus  relevée  en  goût ,  comme  . 
cllç  eft  auflï  plus  grofle  ,  plus  colorée  8c 
ronde ,  avec  fi  peu  que  rien  de  tette  au 
bout.  L'Àlberge  jaune  ,  &  le  petit  Pavi 
-Alberge  qui  eft  deriiême  couleur  ,  meu- 
riflent  encore  prefquc  dans  le  même  tems; 
mais  ils  ne  font  pas  beaucoup  eftimez  ;  & 
•  il  n'y  a  à  tous  ces  Fruits  que  la  nouveauté 
qui  faflè  leur  plus  grands  mérite. 

Au  mois  d'Août  on  a  les  Madeleines  % 
blanches  &  rouges ,  la  Mignonne  &  la 
Pêche  d'Italie,  qui  eft  une  forte  de  Per- 
fique  hâtive  ,  mais  plus  pointue  ,  d'un 
bel  incarnat  &  excellente.  Il  y  a  aufÏÏ  le 
Pavi  blanc  ,  qui  eft  d'un  goût  fort  rele- 
vé &  mufqué  ,  qui  meurit  aifément  dans 
une  fi  belle  faifon ,  &  qui  cft  très- bon  en  - 
Confiture. 

Les  Madeleines  blanches,  dont  quelques- 
uns  diftihguent  une  grofle  &  une  petite  es- 
pèce, font  fort  colorées  du  côte  du  Soleil* 
elles  ont  la  chair  fine  ,  l'eau  douce  &  fa- 
crée  3  &  le  goût  relevé. 

La  Madeleine  rouge  cft  la  même  que  la 
double  Troie  ou  la  Païfane  \  elle  eft  ronde 
comme  l'autre ,  mais  moins  grofle ,  ca- 
xnufe  ,  extrêmement  colorée  en  dehors  Se 
allez  en  dedans  ;  la  chair  en  cft  peu  fine  ^ 
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&  néanmoins  le  goût  aflcz  bon. 

La  Mignonne  eft  de  routes  ces  Pêches , 
&  l'on  pourroit  même  dire  des  autres ,  la 
plus  belle  à  voir  :  elle  eft  tres-grofle  ,  très- 
rouge  3  fatinée  &  ronde  ;  elle  a  la  chair 
jfinc  Se  fondante ,  &  le  noïau  fort  petit*. 
Son  goût  n'eft  f*s  à  la  vérité  des  plus  re- 
levez ,  &  il  a  quelquefois  quelque  chofe 
d'un  peu   fade  ,  mais  cependant  elle 

Ï>afle  pour  une  des  plus  rares  &  des  meil- 
eures. 

Les  Pêches- Cerifes  3  ainfi  dites 'du  grand 
coloris  qu  elles  prennent  3  fc  joignent  à  ces 

Î)femieres  vers  la  fin  du  mois  ;  mais  elles 
eur  font  beaucoup  inférieures,  du  moins 
la  Pêclie-Cerife  ,  dont  la  chair  eft' jaune, 
car  elle  Tafechc,  dure  &  de  peu  de  goût  : 
pour  celles  qui  l'ont  blanche,  elles  font 
paflablement  bonnes ,  &  fort  jolies ,  étant 
bien  meures. 

La  Pêche  Dreufel  eft  encore  de  la  mê- 
me faifon^j  elle  eft  fort  veluë  &  colorée, 
&  fait  plus  d'honneur  qu'elle  n'a  de  mé- 
rite ,  quoiqu'elle  ne  foie  pas  tout- à- fait 
à  rebuter.  On  lui  peut  préférer  la  Pêche 
Alberge  violette  3  le  petit  Pavi  Alberge 
.  violet,  &  fur-tout  la  Pêche  Bourdin,  donc 
le  coloris  eft  auffi  agréable  que  le  boni 
goût  quelle  a,  avec  une  groflfeur  aflea* 
raifonnable. 

»  r  •  ■  •  • 
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Dans  la  première  quinzaine  de  SépA 
tembre  ,  on  a  les  deux  Chevreufes  >  la 
Belle  Se  l'ordinaire  ,  les  Rofïanes  3  les 
Pavis  de  même  nom  ,  les  Perfîqucs  >  les 
Violettes  hâtives  ,  les  Bellegardcs ,  les 
Brugnons  violets  &  les  Pêches  Pourprées, 
qui  font  tous  des  Fruits*fort  délicats. 

La  Violette  hâtive  a  entr'autres  la  chair 
la  plus  agréable  &  la  plus  parfumée ,  le 
goût  le  plus  vineux  &  le  plus  relevé  j  Se 
tout  ce  qu'on  y  pourroit  fouhaiter,  feroic 
d'êcre  un  peu  p!us  grofïe. 

La  Chevreufe  repare  ce  défaut.  Se  ex- 
celle en  même-teins  en  beauté  de  coloris, 
en  chair  fine  Se  fucréc  ,  en  abondance 
d'eau,*  Se  en  bon  goût  mais  il  ne  la 
faut  pas  prendre  trop  meure  ,  autrement 
elle  eftpâteufe*,  comme  auflî  quand  elle 
*  été  nourrie  dans  un  fond  froid  Se  hu- 
mide. 

v  Les  Perfiqucs  ont  un  goût  merveilleux  : 
la  figure  en  eft  longuette ,  commj  le  noïau, 
&  la  chair  qui  en  eft  proche  n  a  que  fort 
peu  de  couleur.  • 

Les  Brugnons  violets  veulent  être  fi 
meurs  qu'ils  en  deviennent  un  peu  ridez  ; 
l'eau  Se  le  goût  en  plaifent  extrêmement , 
&  on  les  peut  porter  aflçz  loin  fans  crainte 
de  les  gâter. 

La  Pourprée ,  qu'on  nomme  autrement 
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Vîneufe>  marque  Ton  coloris  par  le  premier 
de  ces  deux  noms ,  &  la  qualité  de  (on  goût 
par  l'autre.  Elle  eft  en  effet  d'un  rouge  bien 
foncé  qui  penettre  aftez  là  chair  :  fa  forme 
eft  ronde  &  aflez  grofle ,  &  le  goût  en  eft 
fin  &  relevé. 

La  Roflàne  rcfTemble  en  couleur  & 
figure  à  la  Pêche  Bourdin  ;  mais  elle  a 
la  chair  &  la  peau  jaune  ,  qui  ne  laide 
pas  de  prendre  un  rouge  fort  obfcur  du 
côté  du  Soleil.  Elle  ne  veut  pas  être  fi 
meure  ,  autrement  elle  a  le  def^jp  d'être 
pâteufe. 

La  Pêche  Bellegarde  eft  belle  en  effet, 
quoique  peu  rouge  dehors  &  dedans  >  aïant 
même  la  chair  un  peu  jaunâtres  mais  elle 
eft  grofTe  &  ronde ,  &C  a  le  goûtaffez  re- 
levé. v  • 

Les  Admirables  fuccedent  à  toutes  ces 
Pêches  ,  &  avec  l'avantage  qu'elles  ont 
d'être  aufïî  des  plus  groffes  ,  elles  ne  ce- 
dent  à  pas  une  en  coloris  ,  en  délica- 
teflè  de  chair  ,  en  abondance  d'eau  &  de 
fucre  ,  &  en  goût  vineux  &  relevé.  Elles 
ont  le  noïau  petit ,  &  ne  font  point  fujet- 
tes  à  être  pâccu fes  -,  fi  bien  qu'aïant  toutes 
les  bonnes  qualitez  qu'on  peut  fouhairer, 
Se  point  de  mauvaifes ,  ce  n'eft  pas  fans 
iiijet  qu'on  leur  a  donné  le  nom  d'Ad- 
mirables. Celles  qui  meuriiîent  des  dei$ 
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Martin.  La  première  de  ces  Pêches ,  con- 
nues auflï  fous  le^nom  de  Pêches  Abricot 
&  Scandalie ,  eft  une  Mirlicotonne  ,  com- 
me le  Pavi  jaune  eft  un  Mirlicocon  }  clic 
approche  en  figure  &  grofleur  à  la  Pê- 
che Admirable  ,  &  n'en  diffère  que  par 
Je  coloris  jaune  de  fa  peau  &  de  fa 
chair  ,  qui  ne  laifle  pas  de  rougir  un  peu 
auprès  du  noïau,  quand  elle  eft  vue  du 
Soleil. 

La  Violette  tardive  vient  un  peu  plus 
groÏÏe  que  la  Violette  ordinaire,  &  n'a 
pas  le  goût  moins  agréable  ,  ni  moins  vi- 
neux ,  quand  elle  eft  bien  meure  i  mais 
clic  ne  colore  pas  tout-à-fait  autant ,  & 
n'eft  fouvent  que  fouttée  de  rougé-violet  ; 
d'où  vient  qu'on  l'a  furnommée  Marbrée, 
&  d'autres  Pennachce. 

La  Roïale  eft  uneefpece  d'Admirable, 
qui  lui  reflemble  en  bonté,  &  qui  n'a  de 
plus  qu'un  coloris  plus  foncé  en  dehors  8c 
auprès  du  noïau. 

Le  gros  Pavi  rouge  de  Pompone; 
eft  dune  grofleur  fi  furprenante ,  qu'on 
lui  a  donné  le  furnotn  de  Monftrueux  : 
Il  eft  aufli  du  plus  beau  coloris  du  monde; 
&  quand  il  a  eu  l'avantage  de  bien  meu- 
rir  ,  la  vue  en  eft  extrêmement  recréée,  & 
la  bouche  auflî  qui  le  mange. 

Il  n  en  eft  pas  de  même  des  Brugnons 
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jauhes  lîces  5  des  violets  tardifs  3  de  là 
Pêche  à  Tctin  ,  des  JBlanches  de  Cor~ 
beil  ,  de  la  Sanguinolle  ,  des  Pêches  à 
fleur  double  ,  des  Pêches  -  Noix  ,  &  de 
quelques  autres  3  qui  font  les  dernières  Se 
les  moindres  de  toutes  manières  y  ne  pou* 
vant  pafler  que  pour  des  Tables  fort  mé- 
diocres ,  à  moins  que  de  s'en  fervir  pour 
la  Compote  >  où  le  Sucre  en  peut  corriger 
les  défauts. 

Mais  il  ne  ftiffit  pas  d'avoir  marqué 
en  gênerai  quelles  font  les  meilleures 
Pêches  :  car  comme  il  arrive  fouvent 
que  tontes  celles  d'une  efpece  excellente 
ne  le  font  pas  cependant  également  >  il  eft 
à  propos  d'entrer  dans  un  détail  de  leurs 
bonnes  qualitez  &  de  leurs  défauts,  qui 
apprenne  à  en  juger  fûrement ,  foit  à  les 
voir  y  foit  à  les  ouvrir.. 

A  l'extérieur  >  elles  doivent  avoir  la 
peau  fine  y  luifante  &:  jaunâtre  >  fans  au- 
cun endroit  de  verd  :  &  fi  cette  peau  ne 
fè  déprend  aifément  de  la  chair ,  la  Pê- 
che n'eft  pas  bien  meure.  Quant  aux  Pê- 
ches qui  ne  font  paS  lices  ,  il  faut  qu'el- 
les ne  foient  que  médiocrement  velues  > 
le  grand  poil  étant  une  marque  afiez 
certaine  du  peu  de  bonté  d'une  Pêche: 
Ce  poil  tombe  prefque  tout  aux  bonnes  9 
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«h  plein  air.  Que  fi  c'eft  d'une  cfpcce 
qui  foit  girofle  ,  il  faut  qu  elles  aient 
encore  acquis  la  grofleur  qui  leur  con- 
vient^ ,  ou  de  fort  prés  ; 1  autrement  on 
trouvera  qu'elles  ont  plus  de  noïau  Se 
moins  de  chair  qu'il  ne  faudroit  :  com- 
me réciproquement  elles  ne  doirent  pas 
excéder  demefurément  cette  grofleur  , 
autrement  il  fc  trouve  du  vuide  entre 
le  hoïau  &  la  chair  qu'elles  ont  de  plus 
coriace  &  groflîere  ,  &  l'eau  aigre  ou 
amére. 

Au  dedans  ,  une  bonne  Pêche  doit 
avoir  la  chair  un  peu  ferme ,  &  cepen- 
dant fine  i  ce  qui  paroît  quand  on  en 
otc  la  peau  ,  ou  lors  qu'on  vient  à  cou- 
per cette  Pêche  avec  le  couteau ,  comme 
il  faut  fans  doute  faire  quand  on  la 
veut  manger  plus  agréablement  -,  car  on 
voit  alors  tout  le  long  de  la  taille  du  cou- 
teau, comme  une  infinité  de  petites  four- 
ces  par  où  ceux  qui  ouvrent  autrement 
les  Pêches  ,  perdent  fouvent  une  grande 
partie^  de  leur  jus.  Cette  chair  doit  en- 
core être  fondante,  à  la  bouche ,  &  l'eau 
en  quoi  elle  fc  convertit  fe  doit  trouver 
douce  &  fucrée ,  &  avoir  un  goût  re- 
levée &  vineux ,  &  même  en  quelques- 
unes  mufqué. 

Par  une  règle  contraire,  on  doit  rc^ 
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garder  comme  mauvaife  ,  les  Pêches  qur 
ont  la  chair  molle  &  prefqu'en  bouillie  j 
ou  qui  Font  pâteufè  &  feche ,  comme 
la  plupart  des  Pêches  jaunes  &  des  autre* 
qu'on  a  trop  laifle  meurir  :  Il  en  eft  de 
même  de  celles  dont 'la  chait  eft  grof- 
fiere ,  ou  l'eau  fade  &  infipide  ,  avec  un 
goût  de  verd  &  d  amer  ,  comme  aux  Pê- 
ches communes  ;  ou  enfin  lorfqu'elles  ont 
la  peau  dure  ,  ou  qu'elles  font  fi  vineufes 
qu'elles  en  tirent  fur  l'aigre.  . 

.C'eft  un  autre  défaut  fcnfiblc  à  l'œil 
d'être  trop  ou  trop  peu  meures.  Pour 
être  dans  une  parfage  maturité  >  elles 
doivent  tenir  il  peu  que  rien  à  leur 
queue  :  celles  qui  y  tiennent  trop,  & 
qui  quelquefois  emportent  la  queue  avec 
elles  >  ne  font  pas  aflez  meures  \  Se 
celles  qui  y  tiennent  trop  peu  ,  ou  point 
<iu  tout  ,  font  paffees  j  comme  il  en 
eft  de  celles  qui  Ce  détachent  &  tom- 
bent d'elles-mêmes  >  à  la  referve  des 
Pêches  -  lices  ,  des  Brugnons  &  de  tous 
les  Pavis  qui  ne  fçauroient  être  trop 
meurs* 

Les  Pêches  paroiflènt  encore  meu- 
res par  le  beau  coloris  qu'elles  ont  d'un 
côté,  &  jaunâtres  de  l'autre  fans  mé- 
lange de  verdj  &  fi  on  ne  l'a  pas  cueil- 
lie foi-même ,  on  la  peut-  tâter  douce- 

9 
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iSent  auprès  de  l'endroit  où  croie  la 
queuë  ,  pour  voir  fi  elles  font  un  peu 
moëlleufe  ,  &  fi  la  peau  en  cft  douce  Se 
fatinéc. 

Les  Ayant-Pêches  font  celles  qui  cou-i 
rent  plus  de  rifque  de  ce  côte  ;  car  dés 
qu'on  les  voit  prendre  chair  >  que  leur 
verd  vient  à  blanchir ,  &  que  leur  poil 
commence  à  tomber ,  rempreflfement  efi 
fi  grand  de  les  cueillir  pour  fatisfaire  à 
la  curiofîté  ,  ou  par  intérêt ,  qu'on  en 
voit  d'auffi  dures  que  des  pierres  ;  ce  qui 
cft  une  perte  pour  les  goûts  délicats  9 
qui  oblige  l'Officier  à  les  cmploïer  ca 
Compotes  ,  après  avoir  paru  une  fois 
fur  Table  i  &  de  même  des  autres  que 
Ton  fe  fera  trop  haté  de  cueillir  fur  des 
indices  de  maturité,  qui  ne  s'étendront 
point  à  tout  ce  qu'on  a  touché. 

On  doit  en  effet  fçavoir  que  les  Pê- 
ches ne  meurifïent  poiitt  hors  de  Farbrc, 
comme  quelques  autres  Fruits  ;  quoique 
de  les  mettre  dans  la  Serre  un  jour  ou 
deux  en  ropos  $  cela  leur  procure  un 
certain  frais  qui  les  rend  encore  plus 
agréables  ,  &  qu'elles  ne  fjauroient  ac- 
quérir fur  l'arbre.    On  peut  donc  les  * 
mettre  dans  quelque  Cabinet  ,  ou  Serre 
qui  foit  feche  &  propre  ,  fur  des^  ais  gar- 
nis de  moufTc  de  l'épaifTeur  d'un  doigt  j 
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CHAPITRE  IX. 

* 

Des  Mufcats  ,  &  autres  bonnet 
efpeces  de  Raijtns. 

ENtre  les  différentes  efpeces  de  Rai- 
fins  que  la  Nature  nous  fournit,  ort 
n'en  fert  fur  Table  que  quelques-uns  des 
plus  agréables  &  des  plus  exquis  ,  qui 
font  les  feuls  par  confequent  dont  il  foie 
neceflaire  à  l'Officier  de  connoître  le  mé- 
rite &  la  qualité. 

Pour  commencer  par  le  Mufcat  ,  il  y 
en  a  de  quatre  fortes  :  le  Mufcat  long  > 
autrement  palfemufqué ,  a  beaucoup  ds 
pciue  à  meurir  dans  ces  climats  3  tandis* 
'  qu'il  meurit  même  en  plein  air  dans  l'Ita- 
lie ;  mais  fi  Ton  n'a  le  plaifir  de  le  man- 
ger crud  ,  on  le  peut  faire  au  moins  ert 
Confiture,  &  c'eft-là  qu'on  le  trouve 
le  plus  parfumé  de  tous ,  le  feu  lui  don- 
nant le  mufe  que  le  Soleil  lui  avoie 

J  t   :  i 

«dénie. 

Les  autres  efpeces  de  Mufcats  font  ,  le 
Blanc  y  le  rouge  ,  Se  le  noir  ,  qui  ont 
le  grain  rond  tk  de  médiocre  gcotfcur  ï 
Le  noir  eft  le  moindre  de  tous ,  quoi-* 
aiTez  fucré  i  k  rouge  ou  violer  eft  tfo& 
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dinaire  aflèz  bon  ;  mais  le  blanc  eft  fur 
tout  excellent  à  manger ,  auflî-bien  qu'à 
faire  Confitures  ,  à  fecher  au  four  &  au 
Soleil  3  &  à  faire  du  vin.  Celui  qui  a 
Je  grain  clair,  ferme  ,  jaune,  dur  Se  cro- 
quant^ a  ordinairement  Peau  plus  douce  , 
plus  fucrée  Se  plus  parfumée  ,  parce  qu'il 
a  été  mieux  nourri ,  Se  qu'il  a  eu  plus  de 
commodité  de  profiter  des  impreflions  du 
Soleil.  On  doit  cftimer  par  la  même  raifon 
ceux  qui  viennent  de*  terroirs  (ècs  &  fa- 
blonncux. 

Le  Chafïèlas  a  toute  la  beauté  dans  fa 
grape  &  dans  fon  grain ,  que  Ton  peut 
defirer  pour  bien  orner  quelque  hors- 
d'œuvre  de  DeflTcrt  ;  il  a  aufli  Peau  fort 
fucrée ,  &  eft  de  trois  fortes ,  fçavoir  le 
blanc,  ou  fiar-  fur-  Aube  ,  Se  le  noir  ou 
rouge  ,  qui  font  tous  également  excel- 
lent ,  aïant  plus  de  facilité  à  meurir  que 
Je  Mufcat. 

Le  Bar- fur- Aube  eft  celui  qui  fe  gar- 
de plus  long-tems  ,  Se  donne  un  grand 
pîaifir,  étant  ainfi  prefenté  hors  de  fa 
Saifon. 

Le  Rajfin  de  Corinthe  a  véritablement 
la  grape  petite  Se  le  grain  fort  menu  -,  mais 
il  pîaît  d'ailleurs  par  fon  caii  douce  Se  a- 
greablc  i  il  y  en  a  de  trois  couleurs ,  & 
fpnt  tous  trois  ians  pépins.  Ils  fc  mangea^ 
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$rape  à  grape,  comme  des  Prunes  ou 
Grofeilles  ,  &  non  comme  les  autres  ef- 
peces  de  Raifîns  que  Ton  mange  gain  à 
grain. 

Le  Raifîn  de  Cioutac  eft  femblable  au 
Chafïèlas  en  grofTeur ,  en  goûc  &  en  cou- 
leur. 

Le  Raifîn  Précoce  ou  Morillon  noir 
hâtif,  eft  le  premier  de  tous  par  cet  en- 
droit ;  il  prend  couleur  de  tres^bonne  heuv 
re,  ce  qui  le  fait  paroître  meur  long-' rems 
avant  qu'il  le  foît}  on  peut  dire  qu'il  eft 
plus  curieux  que  bon  ,  aïanc  la  peau  fort 
dure ,  quoiqu'il  foie  affez  doux  quand  il 
eft  bien  meur. 

Les  Pergolefes  ,  Damas  &  Maroquins 
font  d'un  bien  plus  grand  prix,  quand 
la  Saifbn  &  rexpofirion  leur  a  été  fa- 
vorable ;  il  en  eft  de  même  de  la  Mal- 
voifie  blanche,  rouge  &  grife  ,  qui  eft 
eftimée  la  meilleure,  Se  de  quelques  au- 
tres Raifîns  étrangers  que  Ton  cultive 
fans  beaucoup  de  fatisfa&ion  dans  ces  cli- 
mars.  # 

Pour  ce  qui  eft  de  tous  les  Raifins? 
communs ,  il  feroit  inutile  d'en  parler  j 
ils  ne  peuvent  avoir  place  que  dans  des 
régales  fort  médiocres  ,  &  leur  ufage  ne 
doit  être  que  pour  des  vins  ,  en  quoi  il  y  en 
a  *  comme  les  Gennetins ,  le  gros  Roïai 

Llij 


Digitized 


404  Infirutfion 

noir  y  ôc  autres  qui  s'acquittent  tres-bic^ 
de  leur  fonction. 

Il  ne  rcltc  donc  que  le  Bourdelais  pouc  % 
les  Confitures,  &  Compotes  de  Verjus  *y 
ç'eft  un  gros  Raifin  blanc  &  longuet ,  qui 
fait  de  très- grandes  &  groflès  grapes  , 
&  qui  ne  meurit  prefque  jamais  entière- 
menr. 

Si  Ton  cft  dans  des  Maifons  où  la  dé- 
penfe  ne  porte  pas  de  pouvoir  avoir  de» 
Railîns  exquis  ,  ou  du  moins  dans  la  fuffi- 
iance  neceflairc  >  on  peut  glacer  de  ceux 
qu'on  a  3  les  aïant  trempé  dans  du  blanc 
d'œuf,  &  enfuite  dans  du  Sucre  en  pou-  - 
dre,  comme  il  a  écé  dit  pour  les  Ccrifès  - 
&  les  Grouilles  ;  ce  qui  fc  peut  auflî 
imiter  pour  les  Prunes  :  te  fi  à  toutes 
fortes  de  Raifins.  on  veut  les  tremper  dans 
du  Sucre  cuit  au  Caramel ,  cela  leur  don- 
nera un  autre  ornement  particulier  qui  les 
confira  auflî  davantage  j  mais  il  faut  les 
fcrvir  peu  de  teras  après ,  autrement ,  ve- 
nant à  rendre  leur  jus  par  l'effet  du  Sucre,, 
tout  le  glacis  fe  gâceroit ,  &  ne  ppurroit 
paroître  qu'un,  patrouilkge. 

On  juge  aflèz  à  l'œil  de  la  maturité  des 
Raifins.  Pour  en  conferver  il  faut  les 
cueillir  avant  qu'ils  foient  tout- à -fait 
meurs  >  autrement  ils  pourriÏÏènt  trop  vîteV. 
Qu  les  fu/fend  en  lair  par  un  fil  f  CoitL 
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Quelque  cerceau ,  foit  à  des  clous  attachez 
aux  folives ,  ou  bien  on  les  met  fur  de  fa 
paille  i.aïanc  foin  ,  de  l'une  &  l'autre 
niere  ,  d'éplucher  foigneufement  les  grains 
pourris.  On  peut  envoïer  du  Mufcat ,  8c 
autres  Raifins  exquis  dans  des  Païs  éloi- 
gnez y  ou  en  faire  venir  ,  en  les  mettant 
dans  des  Caiffes  pleines  de  fon  ,  en  force 
«jue  les  grapes  ne  (c  touchent  point  Tune 
l'autre  -,  mais  cela  va  à  beaucoup  de  dé- 
penfe* 


CHAPITRE  X. 
Des  Poires  d'Eté. 

* 

è 

LEs  Poires  font  les  feuls  Fruits  quî 
faflènt  une  plus  longue  décoration  dans 
les  DefTerts.  Le  nombre  de  leurs  efpeces 
différentes  eft  fi  grand  ,  qu  on  ne  peut 
bien  faire  connoîire  le  mérite  de  celles  qui 
y  doivent  avoir  place,  qu'en  les diftinguanr* 
fuivant  l'ordre  des  Saifons  que  nous  avons 
marquées  ailleurs.  Elles  font  en  effet  de 
toutes  ces  Saifons  ;  &  Ton  va  voir  en  Us 
parcourant  ,  l'ufage  qu'on  en  doit  faire  * 
foit  pour  les  fervir  crues  ou  cuites  Se  en 
Compote  commençons  par  les  Poirct 
(d'Eté. 
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s  La  première  eft  le  petit  Mufcat  qu!  cott£ 
mcnce  à  donner  fur  la  ,fin  de  Juin  >  fui- 
vant  les  expofitions ,  ou  tout  au  moins 
au  commencement  de  Juillet.  C'eft  une 
Poire  fort  agréable  Se  d'une  grande  bonté, 
quand  on  lui  donne  le  tems  de  jaunir  , 
c'eft-à-dire,  de  bien  meurir;  car  c'eft  à 
ce  jaune  tranfparant  qui  s'y  découvre  à 
travers  un  certain  roux  gris  ,  que  Ton 
connoît  qu'elles  font  dans  leur  maturi- 
té. On.  l'appelle  aufli  Mufcadille  ou 
Sept  en-gueule  ,  parce  qu'il  vient  par 
trochets. 

Les  principales  Poires  qui  viennent 
enfuite  durant  tout  le  mois  de  Juillet, 
font  les  fuivantes  :  Et  premièrement  celles 
de  CuiflTe- Madame  ,  dont  la  figure  &  le 
coloris  approchent  aflez  du  RoufïèJet. 
Leur  chair  eft  tendre  &  caflTantc  tout  à  la 
fois,  avec  aflèz  d'eau  un  peu  mufquéc 
&  fort  agréable  quand  elle  eft  bien  meu- 
re ;  ce  qui  Ce  connoît  auffi-bien  qu'aux 
autres  ,  au  coloris  jaune  qu'elles  onr  > 
fur- tout  auprès  de  laqueuë  ,  comme  aufïî 
i  leur  chute  volontaire -,  ou  à  la  facilité 
de  les  détacher  pour  les  cueillir  quand  on 
en  eft  là. 

Les  Blanquets  ,  ainfî  appeliez  de  leur 
couleur  blanche ,  font  de  pluficurs  Cottes, 
toutes  du  même  mois.  Le  gros  Blanquct 
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•eanmoins  cft  plus  hâtif  d'environ  quinzfc 
jours ,  que  le  petit  ;  c'eft  le  véritable  Blan- 
quet  mufqtié  ;  il  a  la  queue  courte  ,  fort 
groflè  &  un  peu  enfoncée.  Il  diffère  auflï 
de  la  Blanquette  longue  ,  qui  eft  une  Poire 
bien  faite  ,  dont  l'œil  eft  aflez  grand  % 
&  en  dehors  \  le  ventre  rond  *  aflez 
allongé  vers  la  queue  qui  eft  un  peu 
charnue  &  courbée  ,  &  aflez  longue  : 
elle  a  la  *peau  fort  lice  &  blanche  ,  &C 
quelquefois  colorée  fi  peu  que  rien  du 

,  côté  du  Soleil  :  la  chair  en  eft  entre  Gaf- 
fante &  tendre  &  fort  fine,  aïant beau- 
coup d'eau  fort  abreable  :  Il  ne  faut  pas- 
h  laiflèr  trop  meurir  ,  non  plus  que  tou- 
toutes  les  autres  Poires  d'Eté  ,  autrement 

.  elle  devient  pâteufe  :  hors  de  là  on  ne 
doit  point  méprifer  toutes  ces  Poires 
dans  un  Deflèrt  ;  aïant  avec  aflez  d'a- 
grément ,  le  mérite  de  la  nouveauté  % 
qui  fait  beaucoup  pour  elles  dans  cette 
faifon. 

La  Poire  Madeleine  eft  une  autre  Poire 
plus  verte  que  jaune  ,  aflez  grofle  &  aflez 
tendre ,  qui  a  quelque  chofe  de  la  figure 
des  Bergamottes  i  mais  prenez  garde  de  la 
laifler  jaunir  >  car  on  la  trouveroit  paflec/ 
&  pâteufe. 

Les  Poires  de  Hâriveau  veulent  par  h 
£iême  raifon  >  être  mangées  un  peu  verde-. 
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lettcs  ;  ce  font  des  Poires  fort  jolies  parleur 
coloris  jaune  &c  rouge.  » 

Le  Rouflclet  hâtif,  dit  Perdreau  mu  fquéy 
îeflèmblc  fort  au  Rouflclet ,  Rapproche 
*  de  fa  bonté ,  fon  eau  étant  excellente  de 
relevée. 

La  Belliflîmc  ,  ou  Figue  mufquéc ,  mar- 
que fa  beauté  par  ce  premier  nom  i  elle 
eft  jaune  fouettée  de  rouge ,  Se  d'un  goût 
atfcz  relevé  :  on  l'appelle  aufli  Bonne  deux 
fois  Tan  ;  parce  que  fleurifFant  à  la  Sainr 
Jean  pour  la  féconde  fois,  elle  donne  en- 
core du  Fruit  en  Septembre  &  Octobre  * 
mais  qui  meurit  rarement. 

La  Poire  Bourdon  eft  une  Poire  de  la 
fin  de  Juillet  y  qui  par  fa  grofleur ,  par  la 
qualité  de  fa  chair,  de  fon  goût,  de  fon 
parfum  ,  &  de  fon  eau  ,  reflemblc  allez  air 
Mufcat- Robert  ,  qu'on  verra  ci -après. 
Elle  veut  être  mangée  un  peu  verre  ;  au- 
trement elle  noircit  au  dedans  .étant  trop- 
meure. 

Le  gros  Ognonct ,  autrement  Àmiré- 
Roux  &  Roi  d'Ecé  ,  les  devance  un  peur 
ceft  une  Proire  aflez  coloré  ,  ronde >  ôc 
pafTciblemcnt  gro(Te. 

L'Amiré,  qui  eft  comme  un  Ognoner, 
&  fort  mufqué  &  fucré.  On  y  diftingie 
K  A  miré  Joannet ,  qui  eft  le  plus  hâtif,  &C 
Jr'Amiré  dç  Tours y  qui  eft  d'un  rouge  gris- 
ai un.  *  JLc 
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Le  Mufcat-  Robert  eft  une  Poire  trcs- 
bien  faite  ,  qui  a  la  chair  jaune,  aflez  ten- 
dre &  fucrée  :  elle  eft  à  peu  prés  de  la 
groflèur  du  RoufTelct.  On  l'appelle  aufli 
Poire  à  la  Reine  ,  Poire  d'Ambre  à  caufe 
de  Ton  parfijm  ,  PuccIIe  de  Xaintonge , 
Pucelle  de  Flandre  ,  Grofle  mufquée  de 
Colié  ,  &  la  Princeflcj  &  (on  plus  grand 
défaut  eft  de  ne  durer  gueres  ,  comme  les 
autres  Poires  d'Eté. 

Il  y  a  encore  le  gros  Mufcat  &  le  Mufc 
cat  à  longue  queue  ,  qui  font  tous  deux 
d'aflez  jolies  &  bonnes  Poires. 

La  Poire  fans  Peau  ,  nommée  autrement 
Fleur  de  Guigne  ,  &  même  Rouflelet  hâ- 
tif ,  en  a  beaucoup  de  reflèmblance  dans 
fon  coloris  rouflâtre  .  Se  fa  figure  lon- 

Îjuctte.  Elle  a  l'eau  douce  fans  aucun  mê- 
ange  de  rofat ,  ou  d'aigret ,  &  la  chair 
fort  tendre 

Poire  d'Epargne  eft  rouge,  aflèz  grofle, 
Se  (on  longue  i  elle  fait  beaucoup  d'hon- 
neur dans  un  Deflèrt,  par  fa  beauté,  &  ne 
Jaiflè  pas  de  plaire  au  goût.  On  l'appelle 
autrement  Poire  S.  Sanfon. 

Il  y  en  a  encore  parmi  beaucoup  d'autres 
qui  ne  valent  pas  la  peine  qu'on  les  pro- 
duite, le  Parfum  d'Eté,  qui  peut  paflèr, 
&  la  Suprême  ou  Poire  de  Figue ,  qu'on 
appelle  aufli  grofle  Jargonelle.  Celle-ci 
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cft  une  Poire  longue  d'un  rouge  jaune  J 
qu'il  faut  manger  afTez  verte  ,  autrement 
«lie  fe  pafle  &  devient  coconeufc. 

Dans  le  mois  d'Août  on  a  FO range  ver- 
te ,  les  Poires  de  Robine  ,  le  Bon-Chré- 
tien d'Eté  mufqué  ,  les  Caflbicttes ,  les 
Fondantes  de  Breft  ,  le  Rouflèlct ,  la  Poire 
Rofê,  le  Caillot  Rofat,  l'Orange  Brune 
pu  Poire  de  Monfîeur ,  FAmbrctte  d'Eté, 
lejafmin  &  Franchipanc  ;  la  Brute- Bon- 
'  ne  y  le  Beurré  blanc  ,  le  Salviati  &  plu- 
sieurs autres.  Voici  les  qualitez  des  prin- 
cipales. 

A  l'égard  de  l'Orange  verte ,  elle  cft 
aflfcz  connue  ,  étant  Ci  commune  &  fi  an- 
cienne :  fa  chair  caflante,  fbn  eau  fucrée, 
avec  fon  parfum  tout  particulier  pour  fbn 
.  cfpcce ,  lui  donnent  quelque  mérite ,  n'é- 
tant point  encore  effacée  par  les  fuivantes 
qui  font  plus  confîderables  ,  mais  plus 
tardives.  Elle  cft  d'une  taille  aflez  groflè  , 
plate  &  ronde  â  &  d'un  coloris  verd  ôc 
incarnat. 

La  Robine  eft  connue  à  la  Cour  fous  le 
nom  de  Roïale  >  &  porte  encore  en  d'au-' 
très  endroits  le  nom  d' Avérât  &  de  Mu£ 
cat  d'Août  :  elle  reflcmble  aflez  à  la  Ber- 
gamotte  ,  c'eft- à-dire  ,  qu'elle  eft  entre 
ronde  &  plate  -,  fa  queue  cft  longuette  3 
aflez  droite  &  un  peu  enfoncée }  1  œil  cft 
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imflî  un  peu  en  dedans  ;  fa  chair  eft  ten- 
dre &  caftante  ;  &  fon  eau  fucréc  &  par- 
fumée ,  plaît  à  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus 
illuftre  Se  de  meilleur  goût  :  fon  coloris 
eft  blanc  &  jaunâtre  :  elle  eft  aufli  ad- 
mirable en.  pâtes  5  &  en  Compotes ,  Se  a 
cet  avantage  aflèz  rare*  aux  Fruits  de  ne 
mollir  prefque  point 

Le  Bon  Chrétien  d'Eté  mufqué  eft  une 
excellente  Poire  ,  d'un  coloris  blanc  ôc 
rouge  ;  fa  chair  eft  entre  caftante  &  ten- 
dre ,  fon  eau  abondante ,  accompagnée 

11  r  11  /Vu 

d'un  agréable  parfum  :  elle  eft  d  ailleurs 
d'une  figure  agréable  à  voir  ,  &  d'une 
grofleur  raifonnable. 

L'Orange  mufquée  eft  une  Poire  du 
commencement  d'Août  ,  qui  eft  aflèz 
grofle  ,  un  peu  plate  &  colorée  ,  aïanc 
afïez  fouvent  la  peau  tiquetée  de  petits 
placards  noirs.  La  chair  en  eft  paflable- 
meqt  agréable,  on  la  mange  plus  verte 
que  meure. 

La  Cafïblette  eft  une  Poire  un  peu  lon- 
gue ,  de  couleur  grifâtre,  qui  ne  cède  point 
à  la  Robine  ,  ni  pour  fa  chair,  ni  pour  fon 
eau,  ni  par  tout  le  refte  qui  en  fait  le 
mérite  ,  hors  qu'elle  eft  fujetre  à  mollir  j 
elle  vient  vers  la  mi- Août,  &  eft  appellée 
différemment  en  divers  Païs  ,  comme 
Mufcat  verd  en  Poitou;;  en  Anjou,  la 
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Verdette  ou  Poire  de  Tâte-ribaut  ,  &  ail* 
leurs  Friolet. 

Le  Rouflèlet  cft  afTez  connu  &  généra- 
lement eftimé  \  il  y  en  a  de  gros  &  de  pe- 
tit ,  &  ce  dernier  eft  fouvent  le  meilleur  : 
Ton  fçait  que  c'eft  une  Poire  dont  le  colo- 
ris eft  gris  rouffatre  d'un  côté  &  rouge 
obfcur  de  l'autre,  avec  quelques  endroits 
verdâtres  qui  jauhiflcnt  a  propos  pour  en 
marquer  la  maturité  :  la  chair  en  cft  ten- 
dre &  fine ,  &  l'eau  agréablement  parfu- 
mée. Elle  meurit  ordinairement  fur  la  fin 
d'Août,  &  au  commencement  de  Septem- 
bre >  &  de  quelque  manière  qu'on  la  puiflfe 
manger  &  fervir  3  on  la  trouve  admirable, 
foit  crue  ou  cuite,  foit  en  Compote  liqui- 
de ou  en  Confiture  ftche.  Elle  fe  foûtient 
par-tout  agréablement.  Tout  fon  défaut 
eft  d'être  fujet  à  mollir  ;  &  pour  le  man- 
ger crud ,  il  eft  important  de  bien  pren- 
dre le  point  de  fa  maturité;  car  ni  celles 
qui  n'y  font  point  encore  parvenues  , 
ni  celles  qui  font  trop  meures  ne  plaifent 
aucunement.  On.  la  peut  cueillir  verde- 
lette pour  la  biffer  meurir  hors  de  l'ar- 
bre ,  &   la  conferver   ainfî  quelques 
jours. 

Le  Salviati  eft  une  Poire  allez  groflfe  ÔC 
ronde  ,  dont  la  queue  cft  longuette,  me- 
piuë  ,  &  un  peu  enfoncée,  aufli  bien  que 
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l'œil  qu'elle  a  petit.  Son  coloris  eft  jaune, 
roux  9  blanc  :  celles  qui  ont  de  grands 
placards  rouges  ,  ont  la  peau  plus  rude, 
&  les  mitres  plus  douce.  La  chair  en 
eft  tendre  &  aflez  fine  >  &  Peau  fuerce 
&  parfumée  ,'approchant  du  goût  de  la 
Robine. 

La  Poire  du  Bouchet  eft  grofle  &  ron- 
de ,  &  un  peu  blanche  ;  fa  chair  eft  belle 
&  tendre ,  Se  fon  eau  fort  fucréc  >  elle 
meurit  à  la  mi- Août  ,  &  reflemblc  au 
Befidéri. 

La  Poire  Rofe  eft  aflez  grofle ,  plate  & 
ronde  ;  la  chair  en  eft  aflez  agréable  à  qui 
aime  le  rorar. 

Le  Caillot  Rofit,  autrement  Eau-rofc  , 
l'a  de  même.  C'eft  une  Poire  à  peu  prés 
de  U  couleur,  gro fleur  &  figure  des  Mef- 
fire-Jean  ,  hors  qu'elle  eft  feulement  un 
peu  plus  ronde. 

La  Fondante  de  Brcft  eft  au  contraire 
un  peu  p'us  longue  que  ronde  ;  clic  reflèm- 
ble  aflez  à  la  Deux-tctes  qui  eft  plus  ronde 
&  moins  rouge  ;  fa  chair  eft  caftante  Se 
non  beurrée,  comme  fon  nom  femblcroit 
le  defigner. 

La  Brute-bonne  à  la  chair  fort  groflîere, 
mais  Peau  en  eft  abondante  ,  relevée  &  fii- 
crée  ;  elle  eft  verte ,  &  veut  être  mangée 
de  bonne- heur  e« 
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-Le  Franc- real  d'Eté  ou grofle  Mouille* 
bouche,  cft  une  Poire-  ronde,  verdâtre, 
fondante  ,  Se  d'un  aflez  bon  "goût. 

Les  Poires  de  Valces  font  trop  commu- 
nes pour  avoir  lieu  dans  un  Dcflèrt  un 
peu  confidcrable  3  auflî  bien  que  la  San- 
guinolle. 

Les  Franchipanes  même  n'y  tiendront 
lieu  qu'au  défaut  d'autres  >  étant  petites 
&  verdâcres ,  quoique  l'eau  en  foit  aflez 
fucrée  Se  excellente  ,  auflï-bîen  que  de 
l'Ambrctte  d'Eté  3  qui  eft  grifâtre  &  un 
peu  beurrée. 

En  parcourant  tous  ces  Fruits ,  on  a 
vu  le  degré  de  maturité  auquel  ils  veulent 
être  mangez  ,  Se  l'œil  &  le  toucher  ju- 
gent aflez  s'ils  y  font.  Les  Fruits  Beurrez 
font  prefque  les  feuls  que  l'on  puiilè  gar- 
der quelque  tems  pour  augmenter  leur 
bonté. 
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CHAPITRE  XI. 
J)es  Poires  d'Automne. 

GEttc  partie  devroit  s'étendre  jus- 
qu'à Noël  ;  mais  comme  c'eft  le 
tems  où  l'on  a  le  plus  de  ces  Fruits ,  il 
faut  fuivre  la  diftin&ion  que  nous  en 
avons  faite  en  deux  Saifons ,  dont  la  pre- 
mière ne  comprend  que  les  mois  de  Sep- 
tembre &  d'Oftûbrc  ,  qui  font  ccuX 
Jcs  Varances  ,  durant  lefquelles  l'abon- 
dance du  monde  qui  fe  trouve  à  la  cam- 
pagne ,  oblige  fans  doute  de  n'en  avoir 
que  de  bons  ,  &  cependant  en  quantité 
pour  les  régaler.  Voici  donc  quelles  font 
les  Poires  de  ces  deux  mois  ,  outre  ceux 
qui  durent  encore  du  dernier  des  mois  pré- 
cédera. 

Le  plus  confiderable  eft  fans  doure  le 
Beurre,  que  quelques-uns  diftinguent  en 
Beurré  rouge  ,  autrement  l'Amboife  ,  ou 
Ifambert  Normand  ;  en  Beurré  gris  Se 
en  Beurré  vert  -,  mais  peut-être  n'eft-ce 
qu'une  même  efpece  ,  ces  différentes  cou- 
leurs qui  fe  trouvent  fouvent  fur  des 
Fruits  d'un  même  atbrc  ,  pouvant  n'être 
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.  fondées  que  fur  le  plus  ou  moins  du  So* 
Ici!  qu'elles  ont  reçu  ,  ou  fur  le  peu  cfe 
vigueur  de  certaines  branches.  Quoiqu'il 
en  foie ,  il  n'eft  point  de  Poire  qui  abon- 
de fi  fort  en  eau  comme  celle-ci ,  ni  donc 
la  chair  foit  plus  fine ,  plus  délicate  8c 
plus  fondante  ,  comme  fon  nom  le  mon- 
tre aflèz.  Elle  eft  auffi  fort  eftimée  par 
fa  grofïèur  ,  par  la  beauté  de  fa  figure , 
&  par  celle  de  fon  coloris  ;  &  en  ce  qu'el- 
le n'eft  point  fujecte  à  être  pâceufe  3  in- 
fipide  &  farineufe  ,  comme  tant  d'autres 
Poires  tendres.  Elle  meutit  vers  la  mi- 
Scprembre   &  dans  la   fuite  du  mois  j 
&  il  feroit  à  fouhaitçr  qu'on  en  pût  avoir 
dans  toutes  les  Saifons  ,  n'y  en  aïanc 
point  qui  pût  mieux  fatisfaire  le  goût, 
fans  avoir  recours  au  changement  &  à  la 
diverfiré. 

La  Bergamotte  d'Automne  vient  pref- 
que  dans  le  même  tems  ;  fon  mérite  eft 
'aftez  connu  par  fa  chair  tendre  &  fon- 
dante ,  par  fon  eau  douce  &  fucrée  ,  & 
par  le  parfum  qui  raccompagne.  Il  y 
en  a  de  grife  verdâtre  ,  qu'on  appelle 
Amplement  la  Bergamotte  commune  ,  ou 
de  la  Hilierc.,  ou  de  Recous  ;  une  autre 
qui  eft  saïée  jaune  &  vert  >  Se  c'eft  la 
Bergamotte  Suiffe  ;  &C  toutes  deux  font 
également  grottes  &  excellentes  >  aïant 
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la  figure  de  même  ,  la  peau  lice ,  enfin 
jauniflfant  &  s'hume&ant  un  peu  quand 
elles  viennent  à  meurir.  Il  y  a  des  années 
pluvieufes.  où  elle  dure  fort  tard  ,  même 
jufqu'au  Carême  ;  &  c'eft  ce  qui  a  fait 
diftnguer  des  Bergimottes  tardives.  Mais 
eHe  eft  fur-tout  fort  en  ngne  fur  la  fin 
d'O&obrc,  où  les  Pêches  Figues,  &  Muf- 
cats ,  fi  recherchez  de  tout  le  monde ,  vien- 
nent à  ce  fier. 

Le  Doïenné  ne  dure  gneres  moins* 
On  le  nomme  autrement  Poire  Saint- 
Michel,  Beurré  blanc  d'Automne ,  Poire 
de  Neige  ,  Bonne- ente  :  la  peau  en  eft 
fort  unie  ,  le  coloris  verdâtre,  la  chair 
fondante  &  l'eau  fort  douce.  Elle  jaunit 
à  mefure  qu'elle  vient  en  maturité  ,  Se  fon 
défaut  eft  d'être  facile  à  mollir ,  ou  elle 
devient  pâteufe  &  fablonncufe.  Il  faut 
donc  pour  la  fervir,  la  cueillir  afTez  verte, 
&  n'attendre  pas  qu'elle  ait  acquis  un  jau- 
ne clair  qui  marque  qu'elle  eft  paflec.  Elle 
a  rang  durant  le  mois  d'O&obre,  dans 
toutes  les  Piramides  de  Fruits  des  grandes  . 
Tables* 

La  Poire  de  Pendar  eft  delà  fin  de  Sep- 
tembre :  on  la  prendroit  pour  la  Caflb- 
Jette  à  fa  chair  ,  fon  goût,  fbn  eau  &  fa 
figure,  &:  il  n'y  a  que  fa  groffeur  &  lf£ 
tems  de  fa  maturité  qui  l'en  diftinguenu 
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Le  Mufcat  à  longue  queue  ,  autrement 
Roufleline  3  à  fon  coloris  d'un  ifabelle 
fort  clair  3  en  forte  qu'on  le  prendront  pour 
un  Martin-fec;  fa  chair  eft  tendre  &  déli- 
cate, &  fon  eau  fort  fucréc  &  pleine  d'un 
agréable  parfum. 

La  Verte- longue  ou  Mouille- bouche 
d'Automne  ,  fe  fait  aflez  connoîcrç  par  ces 
<3cux  noms  ;  ainfi  l'on  ne  s'arrêtera  pas  à 
la  décrire.  Le  teais  de  fa  maturité  eft  vers 
la  mi-Odobre,  entte  les  Beurrez  &  les 
Bergamottes.  Uu  peu  de  Sucre  ne  lui  nuit 
point  pour  la  manger  ,  quoique  le  parfum 
&  la  douceur  de  fon  eau  ,  joint  à  la  dé- 
licatcflc  de  fa  chair  ,  la  rendent  aflez  con- 
fiderabîc. 

Le  Meflire-Jcan  eft  fort  connu  j  il  y  a 
le  blnhc  &  le  gris  y  &  c'eft  dommage  qu'il 
foit  fujet  à  la  pierre  :  Le  dernier  a  l'eau 
la  plus  fuerce  ,  &  l'un  &  l'autre  fiit  une 
aflez  belle  figure  dans  les  Deflèrts  des  Va- 
ranecs. 

La  Poire  d*  A  ngleterrc  eft  longue  &r  poin- 
tue y  plus  blanche  qu.e  jaune  ,  Ôc  eft  fort 
beurrée  \  mais  elle  mollit  aifément  \  il  la 
faut  prendre  un  peu  verte. 

Le  Befidcrieft  une  Poire  qui  eft  meilleure 
cuite  &  en  Compote,  que  cruëj  &  c'eft 
ftifage  qu'il  en  faut  faire  après  qu'elle  a 
paru  dans  les  Piraraides. 
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Le  Sucre- vert  a  toujours  ce  coloris  3 
&  eft  fort  beurré  :  Son  eau  fucréc  ré- 
pond à  fon  nom  ,  &  le  rend  des  plus  a- 
greables- 

La  Poire  de  Vigne  ou  de  Demoifelle  î 
eft  d'un  gris  roux  3  médiocrement  groftè 
&  ronde  ,  qui  meuric  vers  la  mi-  Octo- 
bre î  l'eau  en  eft  excellente  ,  &  la  chair 
allez  beurrée  ;  la  queue  en  eft  extraor- 
dinairement  longue  ,  d'où  vient  qu'en 
Anjou  on  l'appelle  la  Longue -queue. 
Elle  veut  être  mangée  un  peu  verre , 
pour  éviter  le  défaut  de  paroîcre  paceufe 
&  gratte. 

Le  Mufcat  fleuri  ,  eft  aufTi  connu  fou$ 
le  nom  de  Mufcat  à  longue  queue  d'Au- 
tomne :  c'eft  une  excellente  Poire  ron- 
de ,  roufîatre  ,  médiocre  eh  grofleur  :  la 
chair  en  eft  tendre  3  le  g*>ût  fin  &  rele- 
vé ,  &  elle  fe  mange  avidement  &  toute 
entière. 

La  Marquife  eft  une  Poire  bien  faitè  , 
approchant  d'un  beau  Blanquet  3  ou 
d'un  Bon-Chrétien  médiocre  :  Elle  a  h 
tête  plate  ,  l'œil  petit  &  enfoncé  ,  le 
ventre  aflèz  gros-,  la  queue  un  peu  lon- 
guette &  courbée  :  la  peau  en  eft  rude, 
&  le  coloris  d'un  fond  verd ,  chargé  de 
quelques  placards  de  rouffèur.  Il  faut 
qu'elle  jaunifte  pour  être  meure ,  &  alors 
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elle  eft  tendre  &  fine  ,  fon  eau  aboncLin* 
te  8c  fucrée  3  &  fon  goûr  agréable. 

La  Vilaine  d'Anjou  eft  une  grofle  Poi-* 
re  plate ,  d'un  gris  jaunâtre  ,  qui  a  la 
chair  ferme  &  catfànte  ,  l'eau  rofate  &C 
relevée.  On  l'appelle  encore  Bigarade* 
Tulipée  3  &  Brute- bonne  d'Automne  : 
elle  fe  garde  aflez ,  &  vient  par  glanes  &C 
bouquets. 

La  Grofïe- queue  eft  longue  ;  jaune  3  fort 
parfumée  j  mais  feche  &  fort  fujette  à  1* 
pierre. 

.  La  Poire-Chat  eft:  fort  cftimée  aux  en- 
virons du  Rhône  m  où  elle  cft  le  plus  en 
règne.  . 

Le  Char  -  Brûlé  ,  autrement  Pucelle, 
paflTcroit  pour  un  Martin- fec  ,  tant  il  lui  . 
reflemblc  en  grofleur  Se  figure ,  fi  le  co- 
loris n'en  faifoit  la  différence  :  d'un  côté 
il  eft  roufïatre,  &c  de  l'autre  aflez  clair.. 
Au  refte  ,  c'eft  une  Poire  fondante  &  de 
bonne  eau  ,  mais  qui  devient  pâteufe  en 
peu  de  tems. 

L'Amadotte  eft  plate  ,  jaune ,  lice  ,  fe- 
che &:  mufquée. 

La  Belliflîmç  fait  beaucoup  d'honneur 
dans  h  décoration  des  Dcflerts ,  étant 
d'un  rouge  vermeil  admirable  \  &  avec  ce- 
la l'eau  en  eft  douce  >  &  la  chair  à  demi- 
beurrée. 
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ÏI  y  a'dc  plus  ,  le  Parfum  d'Automne 
&  de  Berri  ,  la  Fille-Dieu  ,  l'Inconnuë- 
Chcneau  ,  l'Ambrctte  de  Bourgogne  ,  8c 
beaucoup  d'autres,  parmi  lefquelles  les  Poi- 
res de  Certeau  ,  de  Saint-François  ,  & 
quelques-unes  encore  ne  font  bonnes  qu'à 
cuire  ,  &  nullement  à  fervir  pour  être 
mangées  crues. 

Comme  tous  ces  Fruits  veulent  être 
quelque  tems  dans  la  Serre  pour  acqué- 
rir une  jufte  maturité  3  à  la  refèrve  des 
PoirGS  à  cuire ,  qui  font  toujours  bonnes 
/  pour  cela ,  &  que  c'eft  ici  Ja  Saifon  de 
faire  la  récolte  de  tous  les  autres  ,  que 
Ton  doit  mettre  en  referve  pour  les  Sai- 
fons  fuivantes  s  il  ne  feroit  pas  inutile 
de  marquer  ici  ce  qu'on  doit  obfcrvcr 
-en  ce  cas  y  en  faveur  des  Officiers  de 
Sommeliers ,  qui  fe  trouvant  pour  lors 
dans  des  Maifons  de  Campagne  &  en 
Province  ,  pourroient  être  chargez  de 
ce  foin ,  comme  étant  une  partie  de  leur 
devoir. 

Les  vents  ordinaires  aux  mois  de 
Septembre  &  d'O&obrc  ,  épargnent 
fouvent  une  grande  partie  de  la  peine 
cle  cueillir  les  Fruits  ;  &  le  défaut  de 
féve  qui  leur  manque  plutôt  dans  les 
Païs  chauds  ,  ne  contribue  pas  m©ins 
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à  cet  inconvenicnr.  Lors  dont  que  les 
années  font  chaudes  &  feches  vers  l'Au- 
tomne 3  c'eft  -  à  -  dire  ,  au  mois  d'Août 
&  de  Septembre ,  il  faut  toûjours  cueil- 
lir les  Fruits  plutôt  au  commencement 
d'O&obrc  qu'à  la  fin  ,  parce  que  ceux 
qui  ont  acquis  beaucoup  de  maturité 
fur  l'Arbre  3  pafTent  promtement ,  ôc 
deviennent  pâteux ,  mous  &  cotonneux. 
Au  contraire  ,  fi  ces  mois  font  froids 
&  humides ,  on  peut  attendre  fur  la  fin 
d'Octobre ,  de  cueillir  fes  Fruits ,  &  ils 
fc  garderont  beaucoup  mieu*. 

A  Tégard  des  Poires  dont  il  eft  que- 
ftion  à  prefent  >  il  faut  les  cueillir  avec 
tant  d'adreflTc  Se  de  patience  qu'on  n'en 
caflè  point  la  queue  ,  parce  quelle  y  fait 
un  agréable  ornement  ,  &  que  c'eft  une 
manière  de  défaut  fi  elle  n'y  eft  pas.  Les 
Beurrées  veulent  être  un  peuchoïées.  Les 
autres  qui  font  dures  &  caflàntes ,  on  les 
peut  mettre  pour  quelque  tems  fur  le 
bois  nud  des  tablettes  de  la  Serre  ,  fans 
paille  ni  autre  chofe ,  de  -  peur  quelles 
n  en  prennent  aucun  goût  ,  diftinguant 
feulement  les  efpeces  ,  &  ceux  qui  ont 
été  bien  cueillis  d'avec  ceux  qui  feront 
tombez. 

On  prendra  garde  au    point  juftç 


Digitized  by 


four  les  Fruits.  413 

de  leur  maturité  ,  fur  ce  qu'on  a  die 

rr  chacune  ,  ou  appuïant  doucement 
pouce  auprès  de  la  queue  -,  car  s'il 
s'enfonce  un  petit ,  &  qu'on  trouve  h 
Poire  moëlleufe  ,  c'eft  figne  qu'elle  eft 
meure. 

Les  Fruits  dont  nous  avons  parle 
jufqu'ici  acquièrent  cette  maturité  en  peu 
de  jours,  parce  qu'ils  en  doivent  êerc 
proches  ,  quand  on  les  cueille. 

Il  fera  parlé  de  ceux  où  la  maturité 
eft  plus  éloignée  dans  le  Chapitre  fui- 
vant,  où  nous  allons  comprendre  les 
Poires  principales  qui  font  en  règne  du- 
rant les  mois  de  Novembre  &  Décem- 
bre. 
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CHAPITRE  XII. 
Des  Poires  de  V  arrière- fat  fin. 

QUand  on  ne  joiïiroit  pas  encore  dans 
ectee  Saifon  d'une  partie  des  meil- 
leures Poires  qui  ont  donné  de  la  fatis- 
fa&ion  durant  le  mois  d'O&obrc ,  prin- 
cipalement des  Bergamottes  3  on  ne  laiflfe- 
roit  pas  d'avoir  dequoi  remplir  un  Def- 
fert  de  Fruits  les  plus  capables  de  con- 
tenter le  goût ,  par  le  bon  nombre  des 
Poires  qui  leur  fuccedent  durant  les  mois 
de 'Novembre  &  Décembre. 

Une  des  plus  confîderables  eft  fans  doute 
la  Virgoulée  ,  ou  Virgouleufe  ,  qu'on  ap- 
pelle encore  Chambrcttc  dans  le  Limoufin, 
Bujaleuf  en  Angoumois  ,  &  Poire  de 
Glace  en  Gafcogne.  Cette  Poire  eft  d'une 
forme  longuette  &  affez  grolTe  ;  elle  a  la 
queue  courte  >  charnue  &  panchée  >  Pœii 
médiocrement  grand  &  un  peu  enfonce, 
la  peau  lice  &  unie  ,  &  quelquefois  co- 
lorée ,  &  qui  de  ,.verje  qu  elle  a  été  fur 
l'arbre  ,  jaunit  en  meuriflànt  j  &  alors 
cette  Poire  devenant  tendre  &  fondante, 
û  on  la  prend  bien  à  propos ,  on  peut 
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3îre  que  c'eft  une  des  meilleures  de  tou- 
tes, aïant  l'eau  douce  &  fucréc  3  &  le  goût 
fin  &  relevé.  Suivant  les  expoficions  ,  &: 
les   Terroirs  d'où  elle  eft  venue  ,  elle 
dure  jufques  dans  les  mois  de  Janvier. 
Elle  eft  fort  facile  à  prendre  le  goût  de 
paille  ou  de  foin  ,  ainfî  on  l'en  doit  éloi- 
gner ,  autrement  elle  n'eft  guère  agréa- 
ble :  il  faut  auflî  la  tenir  dans  quelque 
lieu  bien  conditionné ,  qui  ne  foit  ni  trop 
humide  ,  ni  trop  enfermé  ,  &  la  difpofer 
fur  les  tablettes  avec  un  peu  de  pioulîè 
bien  feche  au  deftbus.  Elles  le  fannent  ch. 
meuriflant  ;  &  outre  qu'elles  jauni (Tenc 
alors  par  toute  l'étendue  de  leur  peau  , 
on  peut  connoîrre  cette  maturité  en  les 
.  preflant  doucement  auprès  de  la  queue  y 
pour  voir  Ci  elles obeïiTent  un  peu  fans  cerc 
molles  dans  le  cœur.  ^ 

L'Ambrette  eft  une  Poire  excellente , 
dont  la  chair  qui  eft  toujours  un  peu  verte» 
eft  fine  &  fondante  3  &  le  goût  fort- re- 
levé ,  quoique  fon  eau  ait  quelquefois  je 
ne  fçai  quoi  de  fade ,  &  qu'elle  foit  un  peut 
fu jette  à  pourrir.  On  l'appelle  en  des  Pais 
Trompe-valet. 

Les  Poires  de  Lefchafferie  ont  l'œil  en 
dehors  >  &c  quelquefois  la  forme  de  Ci- 
tron >•  leur  coloris  eft  plu*  clair  &  plus 
jaunâtre  que  celui  des  précédentes  :  dinreftt 
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leur  queue  fe  reflèmble  ,  &  eft  droite  SC 
aflez  longue,  &  leur  mérite  eft  auflî  aflèz 
égal  du  côté  de  la  chair  fine  &  beurrée, 
&c  de  leur  eau  firerée  &  un  peu  parfumée, 
principalement  aux  Lefchaflèries  venues  en 
plein  air.  Leur  maturité  s'étend  quelque- 
fois à  toutes  deux  jufqu'en  Janvier. 

L'Epine-d'Hiver  eft  une  fort  belle  Poi- 
re y  de  forme  aflèz  piramidale  >  fe  termi- 
nant en  pointe  ,  quoiqu'un  peu  groflîcrc 
vers  la  queue.  Elle  eft:  beaucoup  plus 
grofle  que  les  précédentes ,  &  même  que 
les  Bcrgamottes.  Sa  peau  eft  fatinéc  ,  fort 
coloris  entre  verd  &  blanc  y  fa  chair  fine 
Se  délicate  ,  fon  goût  agréable ,  fon  eatt 
douce  &  parfumée  j  enfin  tout  y  plaîc, 
jufques-là  qu'on  lui  a  donné*  le  nom  de 
Merveille  dans  les  Provinces  de  Xainton- 
ge,  Poitou  &  Angoumois,  fi  favorables 
pour  les  bons  Fruits. 

La  Saint- Germain  eft  longue  &  aflcfc 
grofle  :  il  y  en  a  de  vertes  un  peu  tique- 
«  tées ,  (&  d'autres  rouflatres  :  Elles  jauni£- 
fent  beaucoup  en  venant  à  maturité  ;  Ùl 
<jucuc  courte  ,  grofle  &  panchée  ,  lui 
«donne  de  Pair  de  la  Virçoulée  ;  &  celles 
ijui  reftent  petites  reflcmblent  au  Saint- 
Lezin.  Elle  eft  bonne  dans  le  tems  des 
Poires  précédentes  ,  &  les  devance  quel- 
quefois. On  la  nomme  autrement  l'ia- 
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*  connu e- la- Farc  :  fa  chair  cft  fort  tendre  * 
&  fon  eau  a  quelquefois  une  petite  poin- 
te d'acidité  de  Citron  y  qui  ne  laifle  pas  de  . 
plaire. 

Le  Petit- Oin  cft.  nomme  autrement 
Bouvar,  &  RoufTètte  en  Anjou,  par  d'au- 
tres Amadont ,  &  par  quelques-uns  en- 
core, la  Merveille  d'Hiver  :  c'eft  une  Poi- 
re qui  ne  pa(Te  pas  Novembre  ;  fon  colo- 
ris eft  verd-clair ,  feulement  un  peu  tique- 
té ,  Se  jaunit  fi  peu  que  rien  venant  a 
meurir  ;  fa  peau  eft  rude  &c  douce  *,  fon 
fon  corps  raooteux  &  plein  de  boflès;  mais 
fa  chair  eft  des  plus  fines  Se  fondantes  , 
fans  pierre  ni  marc,  &  fon  eau  fort  douce 
&  fort  fucrée. 

La  Crafinc  peut  avoir  été  nommée  ainfi 
de  fa  figure  ,  qui  paroît  comme  écrafée. 
Il  y  en  a  qui  lui  donnent  le  furnom  de 
Bergamotte  ,  à  caufe  de  fa  chair  qui  eft 
extrêmement  tendre  Se  beurrée  :  le  fond  ■ 
de  fon  coloris  eft  verdâtre  ,  &  jaunir 
en  meuriflant  comme  aux  autres  fembla- 
bles:  Teau  en  eft  fort  abondante,  mais 
quelquefois  un  peu  acre  ,  fi  un  peu  de  fu- 
cre  n'y  remédie.  Cette  Poire  fe  trouve 
fou  vent  dés  le  mois  d*0&obre  ,  &  a  1  a- 
vantage  de  ne  mollir  jamais, 

La  Loiiife  bonne  refïèmblcroit  afiTez  à 
la  Saint-  Germain  ê  Se  même  à  la  Vcxic- 
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longue  d'Automne  ,  fi  elle  éroîc  un  pni 
plus  pointue  :  il  yen  a  d'ufégalement  grof- 
ïes&de  petites,  &  celles- ci  font  les  meil- 
leures :  le  coloris  en  eft  verdâ:re  un  peu 
tiqueté  ,  &:  blanchit  en  meurt  (Tant  ;  ce  qui 
n'arrive  point  aux  groflTes  :  Il  faut  de  plus, 
qu'en  appuïant  le  pouce  auprès  de  l'œil  > 
on  le  fente  un  peu  enfoncer  ;  &  la  prenant 
dans  ce  point  ,  on  lui  trouve  une  eau 
douce  &  relevée  qui  eft  fort  agréable* 
Elle  fournit  prés  de  deux  mois.  Les  gref- 
fes, .qui  doivent  leur  complexion  à  des 
fonds  humides  ,  ont  un  gout  de  verd 
&  de  fàuvage  ,  &c  la  chair  grafTe  &C 
gluante. 

Le  Martin- fec  ne  fert  pas  feulement  à 
la  décoration  &  à  la  conftrudtion  des  Pi- 
ramides  de  Fruits,  il  ne  manque  pas  auflî 
de  mérite  par  fâ  chair  caflànte  &  aflez  fine, 
avec  une  eau  fucrée  &  un  peu  parfumée  : 
fon  teint  eft  d'un  rouge  ifabelle  d'un  côté* 
&  de  l'autre  fort  coloré  ,  qui  plaît  extrê- 
mement aux  yeux  }  on  le  peut  manger  avec 
û  peau  j  comme  le  Roulîclet,  Se  même 
prefqu'auffi-tôt  qu'il  eft  cueilli.  On  l'ap- 
pelle, quelquefos  Martin- fec  de  Champa- 
gne, pour  le  diftinguer  d'un  autre  ,  qu'on 
apprlle  Martin-fec  de  Bourgogne,  &  auflî 
RouflTelet  d'Hiver  ,  quoiqu'il  y  ait  cepei> 
dant  une  autre  Poire  à  qui  ce  nom  foie 
propre. 
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le  Bon -Chrétien  d'Efpagnë  remplit 
auflî  des  mieux  fon  rang  par  fa  beauté  &C 
fa  bonté.  Ceft  une  grande  Poire  gi-oflè  > 
longue,  bien  faite j£  en  Piramide ,  qui 
rcffemble  au  Bon-Chrétien  d'Hiver  :  elle 
a  -d'un  côté  un  beau  rouge  éclatant  tiqueté 
de  petits  points  noirs  ,  &  de  l'autre  elle 
eft  d'un  blanc  jaunâtre.  Sa  chair  eft  des 
plus  caftantes  ,  &  a  pour  l'ordinaire  une 
eau  douce  &  fucrée  ,  quand  elle  eft  dans  . 

,  fà  jufte  maturité  -,  ce  qui  arrive  depuis 
la  mi-Novembre  jufqu'à  la  fin  de  Décem- 
bre ,  Se  quelquefois  jufqu'en  Janvier. 

La  Poire  de  Colmar  a  auflî  de  l'air  d'un 
Bon-Chrétien,  ou  d'une  belle  Berçamotre: 
La  peau  en  eft  douce  S^unie,  le  coloris 
verd  tiqueté  ,  la  chair  tendre  &  l'eau  fort 
douce  :  elle  jaunit  à  mefure  qu'elle  meurit, 
&  ce.  n'eft  pourtant  pas  une  marque  qu'elle 
le  foit  parfaitement  ,  fi  après  avoir  paru 
Iong-tems  de  cette  couhur  ,  elle  n'obeïc 
au  pouce  qui  la  tare  doucement  auprès  de 

;% la  queue.  On  appelle  encore  cette  Poire 
Bergamotte  tardive  &c  Poire.  Manne.  Sa 
durée,  va  quelquefois  depuis  Décembre 
jufqu'en  Février  &  Mars.  . 

".La  Saint-  Auguftin  eft  de  la  fin  de  Dé- 
cembre ;  elle  eft  peu  grofte  ,  &  a  la  chair 
aftez  dure  &  feche  ,  quoiqu'un  peu  parfu- 
mée. Il  y  en  a  même  x  fuivant  les  foins  Se 
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les  cliqpats,  qui  font  exem tes  de  ces  dé&uts^ 
&  qui  font  fort  belles  &  paiïàblemcnr  grof- 
fes.  Le  coloris  eft  d'un  beau  jaune  de  Ci- 
tron un  peu  tiqueté  *  jpugifTant  un  peu  du 
çôté  du  Soleil. 

La  Poire  de  Lanfac  ,  ou  la  Diuphine, 
qu'on  appelle  aufîî  Liche-frion  d* Autom- 
ne ,  eft  d'une  figure  entre  ronde  Se  plate 
par  la  tête  ,  &  un  peu  allongée  vers  la 
queue  :  fa  couleur  eft  d'un  jaune  pâle ,  fon 
eau  fucréc  &  un  peu  parfumée  ,  la  peaii 
lice  y  la  chair  tendre  &  fondante  ,  l'œil 
gros  &  à  fleur ,  &  la  queue  droite  &  un 
peu  longue,  &*£fTez  grofle  &  charnue* 
Celles  qui  font  médiocrement  grofles  font 
ks  meilleures. 

La  Paftourelle  approche  du  Saint-Lezîn 
ou  d'un  beau  Rouflèlet  par  fa  figure  &  fa 
grolTeur  qui  eft  médiocre  :  elle  eft  colorée 
d'un  côté  d'un  jaune  blanchâtre  avec  des 
placards  rouges  ;  &  de  l'autre  elle  eft  un 
peu  teinte.  Elle  s'humede  en  venant  à 
maturité  ,  &  fe  fait  une  chair  fort  tendre 
&  beurrée  qui  réjouit  beaucoup  s  quoique 
Tcau  en  foit  un  peu  aigrelette  ;  fa  Saifon 
•eft  en  Décembre  &  Janvier. 

La  Ronvillc  rcfTcmblc  encore  au  Rouf- 
fclet  par  fa  grofleur  &  fa  figure  ;  on  là 
ifîomme  autrement  Martin- firc  &  Hocre- 
nailîe.  Le  coloris  en  eft  vif  d'un  côté  1 
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8c  même  à  quelques-unes  plus  qu'à  d'au- 
tres. Elle  a  l'œil  afïez  enfoncé  ,  le  ventre 
pour  l'ordinaire  plus  gros  d'un  côté  que 
d'autre ,  &  un  peu  allongé  vers  la  queue". 
La  peau  en  eft  lice  &  fatinéc  ,  &  fa 
chair  caftante.  Elle  jaunit  en  meurilTant, 
&  prend  alors  une  eau  fucrée  ,  avec  un 
peu  de  parfum  qui  la  feroit  encore  plus 
tftimer  ,  fi  elle  n'écoit  un  peu  durette 
&  fujetre  à  la  pierre  ;  mais  elle  ne  laifle 
pas  de  contenter  beaucoup  ,  venant  au 
tems  qu'on  la  peut  manger ,  qui  eft  la  fia 
de  Décembre  9c  les  deux  mois  fuivans. 

Le  Bcfi  de  Cafibi ,  autrement  Rouiïette, 
<eft  une  autre  petite  Poire  de  Décembre 
$c  de  Janvier,  de  U  groficur  d'un  Blan- 
quet.  Le  fond  de  fon  coloris  eft  jaunâtre  , 
chargé  par- tout  de  roufleurs  ,  avec  une 
peau  unie,  la  chair  tendre  &  beurrée, 
mais  fujette  à  la  pierre  &  à  être  pâreufe  , 
&  même  d'une  eau  un  peu  fade  ,  quoiqu'il 
s'en  trouve  qui  l'ont  plus  vineufe  &  ex- 
cellente. 

La  Poire  de  Satin  eft  prefque  ronde,* 
fclanche  &  fatinéc  >  très-  fondante  ,  &  à  une 
eau  fort  fucrée. 

Le  Sucrin  noir  ,  ou  Poire  de  Maurita- 
nie, eft  d'un  brun  noir  coloré  de  rouge, 
comme  fon  nom  le*marque  afïèz.  Ceffc 
une  Poire  un  peu  longuette  &  poiniuë  , 
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dont  l*cau  eft  excellente. 

La  Poire  de  Parmin,  (oit  rouge  ou  blan- 
che, qui  fe  nomme  auflî  Poire  de  Luxem- 
bourg ,  eft  grofle  &  belle  >  mais  meilleure 
cuite  que  crue  }  de  même  que  la  Gour- 
niandinc  ,  qui  eft  une  Poire  aflez  groflè  & 
verte  ,  qui  prend  un  peu  de  rouge  >  &  qui 
.  jaunit  en  meuriflant. 

On  mettra  au  même  rang  le  petit  Ccr- 
tcau  ,  qui  eft  jaune  &  rouge  »,  long  8c 
menu  >  &  très-  bon  en  Compote  à  la  clo- 
che &  en  Confitures, 

Vous  pouvez  encore  vous  fervïr  à  cuire 
des  Poires  de  Lanfac,  du  Martin-  fec,  de  la 
Loiiife-bonne,  de  la  Virgouléc ,  comme 
du  Bcfideri ,  de  l'Amadotre  >  &c  même  de 
beaucoup  d'autres  ;  obfervant  que  toutes 
les  Poires  à  manger  crues  dans  cette  Sai- 
fon  ,  font  auflî  admirables  cuites ,  pourvu 

Îu'on  les  prenne  avant  qu'elles  foient  dans 
:ur  maturité. 

On  a  déjà  touché  quelques  circonftan*- 
ces  de  cette  matutjté  en  parlant  dç  chacune* 

^^^^  *  _  _ 

On  ajoutera  ici  par  manière  de  recapitula- 
tion y  qu'à  l'égard  des  Poires  tendres  qui, 
ont  commencé  de  meurir  en  Octobre,. 
£c  qui  doivenr  pafler  en  Novembre  ,  le 
pouce  "appuie  doucement  prés  de  la  queuë> 
la  fait  connoîcre  fû#ment ,  fi  la  chair  fe 
trouve  un  peu  moëlleufe  :  Telles  font  les 
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Beurrées  3  Vertes  longues  ,  Sucre-vcrd  f 
&c.  "  A  d'autres ,  la  feule  couleur  dénote 
qu'elles  font  meures  ;  comme  au  M  eflî re- 
Jean ,  le  coloris  blanchâtre  qui  s'y  doit 
former,  le  fond  jaune pour  les  Amadot- 
tes ,  Bcfideri ,  Gro (Te- queues ,  &c.  l'humi- 
lité fur  la  peau  des  Berjfamottes ,  avec  un 
peu  de  jaune  qu'on  y  découvre  ;  &  ainfi . 
du  refte.  Tout  ce  qu'il  ya,  c'eft  qu'il  ne 
faut  pas  manquer  de  vifîter  vôtre  Fruite- 
rie fouvent ,  comme  de  deux  jours  l'un  ; 
cet  intervalle  étant  fuffifant  pour  avoir  fait 
meurir  &  pafler  beaucoup  de  Fruits  ,  mê- 
me jufqu'à  un  commencement  de  corrup- 
tion :  il  faut  donc  les  examiner  foigneufc- 
ment ,  principalement  dans  le  mois  de 
Décembre  ,  où  la  Loîiife- bonne  ,  l'Epine 
d'Hyvcr ,  l'Ambrette ,  la  Saint- Germain, 
la  Virgoulée  ,  les  Poires  de  Lefchafferie  , 
le  Bon- Chrétien  d'Efpagnc ,  &  le  Martin- 
fec ,  fe  prefTent  extrêmement  de  meurir 
tout  à  la  fois.  Aux  fîx  premières ,  le  jaune 

Qu'elles  prennent  avec  une  peau  ridée ,  ne 
oivent  pas  faire  croire  qu'elles  font  bonnes  * 
à  fervir  ,  fi  le  pouce  n'en  juge  de  même; 
%  &  c'eft  dommage  qu'on  les  trouve  molles 
quelquefois  3  quand  on  croit  de  les  pren- 
dre dans  leur  véritable  point.  Et  «quant 
au  Martin- fec  &  Poires  d'Efpagnc ,  les 
petites  taches  de  pourriture  qu'elles  corn- 

Oo 


)igitized  by  Google 


"4H  •     *  JnjlruRion 

mencent  de  contracter ,  ne  doivent  paf 
permettre  de  différer  davantage  à  les  rnan- 
ger. 

Pour  avoir  la  facilité  de  vifîtçr  fes  Fruits, 
on  les  doit  avôir  difpofé  dune  manière 
commode  dans  fa  Fruiterie.  On  met,  par 
exemple,  chaqu<*cfpcce  à  part  en  diffe-- 
.rentes  tablettes  qui  vont  un  peu  en  pen- 
chant avec  un  petit  rebord  \  &  de  plus , 
les  Fruits  tombez  doivent  être  feparez  de 
ceux  qui  ont  été  bien  cueillis ,  parce  qu'ils 
meuriflènt  plus  tard  ;  quoiqu'ils  prennent 
alors  une  peau  fanée  &  ridée  qui  les  rend 
défagreables  à  la  vûë  ,  ils  ce  laifTent  pas 
d'acquérir  une  grande  bonté.  Les  tablettes 
doivent  erre  garnies  de  moufle  ou  de  fable 
fin  bien  fecs.  On  pofe  fes  Fruits  là-defTus, 
les  rangeant  fur  leur  bafe  la  queue  en 
haut  :  les  Fruits  qui  meuriflènt  plutôt  % 
doivent  être  les  premiers  à  portée  pour 
la  main  &  pour  la  vue  \  &  ceux  qui  ne 
font  que  de  l'arriére-  Saifon  ,  feront  logez 
plus  haut,  jufqu'à  ce  qu'ils  prennent  une 
autre  place  ,  en  fuccedant  à  ceux  qui  ont 
difparu.  Mais  il  faut  principalement  que 
vôtre  Fruiterie  foit  exemte  de  gelée  :  quel- 
ques-uns la  font  pour  cela  à  la  cave  ;  mais 
le  goût'  de  tnoifi  &  de  relent  qui  en  font 
infeparables»  font  fouvent  pourrir  les  Fruits: 
il  leur  faut  un  peu  dair  dans  les  beaux 
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fours  ;  &:  quand  il  y  a  à  craindre  de  h 
gelée  ,  on  doit  prendre  tous  les  foins  pof- 
lîbles  d'en  garentir  fes  Fruits  par  de  bon- 
nes couvertures  ôc  autres  précautions.  . 

.  CHAPITRE  XIII. 

m 

Des  Poires  D'Hiver. 

4 

* 

ê 

IL  feroit  à  fouhaiter  que  toute  cette  Sai- 
fon  qui  détend  jufqu'aux  Fruits  nou- 
veau* ,  fut  '  auflî  abondante  en  bonnes 
Poires  que  le  font  encore  les  premiers 
mois.  Qutre  une  partie  de  ceux  d'Au- 
tomne que  Ton  a  vus  y  il  y  en  a  pour 
Janvier  &  Février,  qui  ne  cèdent  point 
à  tout  le  refte  ,  &.  la  quantité  en  cft  alfez 
grande  pour  n'avoir  pas  lieu  de  fe  plain- 
dre dans  un  tems  où  les  grands  Regales 
font  communs ,  fçavoir  le  Carnaval  &  les 
Jours  gras. 

La  principale  cft  le  Bon- Chrétien  d'Hi- 
ver ,  dont  la  figure  qui  eft  longue  ôc  pi- 
ramidale,  la  groflèur  qui  eft  furprenanre, 
jufqucs-là  qu'on  en  voit  qui  pefent.plus 
d'une  livre  ,  &  fon  Coloris  incarnat  dans 
un  fond  jaune ,  la  rendent  la  plus  agréable 
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à  la  vue  ,  comme  elle  l'eft  à  la  bouché 
par  fon  mérite  intérieur.  C'cft  donc  celle 
de  toutes  les  Poires  qui  fait  le  plus  d'hon- 
neur fur  les  Tables  ,  foiî  qu'on  la  veuille 
fervir  cuite ,  en  la  prenant  un  peu  avant  fa 
maturité  \  foit  qu'on  la  ferve  pour  être 
mangée  crue  ,  étant  également  excellente  , 
lorfqu'ellc  cft  meure  comme  il  faut ,  par 
fa  chair  ca  (Tante  &  fouvent  afTcz  tendre, 
avec  un  goût  agréable  &  relêvé ,  une 
eau  douce  fucrée  abofidante  ,  &  même  un 
peu  parfumée.  Elle  a  encore  un  grand 
avantage  ,  en  ce  que  nonobftant  fa 
maturité  ,  elle  fe  maintient  des  mois  en- 
tiers en  état  ;  ce  qui  n'arrive  point  aux 
Fruits  beurrez  ,  ni  même  à  beaucoup 
d'autres ,  qui  ne  font  pas  plutôt  meurs 
qu'ils  molliflent ,  ou  qu'ils  dégénèrent  en 
pourriture.  Elle  dure  par  ce  moïen  jus- 
qu'aux nouveautez  du  Printems  ,  fans 
qu'on  fe  puiflfe  laflèr  de  la  voir  paroître 
pendant  un  fi  long  efpace  ;  trop  heureux 
au  contraire  d'avoir  un  Fruit  fi  excellent  , 
quoiqu'en  veuillent  dire  quelques-uns, 
qui  Taccufent  d'avoir  la  chair  coriace  ÔC 
pierreufe,  ou  tout  au  moins  peu  fine. 

On  en  diftingue  de  plufieurs  fortes;  il 
y  a  le  long  ,  le  rond ,  le  verd  ,  le  doré , 
le  brtm  ,  le  fariné,  celui  d'Auch,  celui 
d'Angleterre, celui  fans  Pépin,  que  quel- 
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ques-uns  croient  néanmoins  être  la  mê- 
me efpecc  ,  diverfifiée  feulement  par  les 
impreflions  que  leur  ont  donné  l'expo- 
fition  ou  la  difpofîtion  du  Terroir  ;  ce 
qui  n'importe  à  l'Officier  ,  étant  toutes 
'  propres  pour  faire  honneur  à  fon  Defïcrt, 
ôc  pour  fatisfaire  les  curieux.  • 

Le  Portail  n'eft  pas  fi  univerfcllement 
eftimé  j  on  lui  trouve  la  chair  dure  ,  picr- 
reufe  &c  pleine  de  marc  :  Cependant  fon 
eau  fùcrce,  fon  partum  agréable  ,  fagrof- 
feur  ,  fon  beau  coloris  &  fa  figure  qui 
l'approche  d'un  Meflîre  -  Jcin  brun  >  font 
d'aiîez  bonnes  qualitcz  ;  auffî  eft-ellc  fort 
en  regne  en  Poitou.  Sa  maturiré  eft  en 
Janvier  &  Février,  &:  elle  veut  être  por- 
tée jufqu'à  quelques  commencemens  de 
pourriture. 

Le  Citron  d'Hiver  ,  autfemcnt  appelle 
Lucinc  ,  a  la  figure  &  la  couleur  comme 
un  véritable  Citron.  La  chair  en  eft  un 
peu  dure  &  pierreufe  ,  mais  pleine  d'une 
eau  qui  eft  extrêmement  mufquée  &C 
parfumée  >  qui  plaîc  à  beaucoup  de  per- 
fbnnes. 

Le/ranc-Real ,  que  quelques-uns  nom- 
ment le  Fin.  or  d'Hiver  ,  eft  une  Poire 
groflTc  ,  ronde  ,  jaunâtre  ,  tiquetée  de  peti- 
tes pointes  de  rouffèur  ,  qui  eft  encore 
alTez  excellente,  fur- tout  cuite. 

Oo  iij 


Digitized  by  Google 


43  8  Jnftru&ion 

Le  Rouflclct  d'Hiver  refïcmble  aflfez  z 
celui  d'Eté  ,  ou  au  Martin- (ce  ;  il  eft 
feulement  un  peu  plus  verd  ,  &  a  moins 
de  rouge  i  la  .chair  en  eft  entre  tendre 
&  caftante  ,  Se  Peau  fucrée  &  vineufe , 
quand  un  petit  goût  de  verd  SI  de  fau-  # 
vage  ne  s'y  mêle  pas.  Il  jaunit  en  meu- 
rifrant ,  qui  eft  en  Février  i  &  on  le  con- 
çoit encore  à  une  petite  humidité  qui  s'y 
fait  fentir  fur  la  peau  3  comme  aux  Berga* 
mottes. 

La  Poire  d' Angobert  eft  grofle ,  longue* 
colore  de  rouge  d'un  coté  ,  &  d'un  gris 
rouflatre  de  l'autre  :  Elle  eft  des  meilleures 
cuites  ,  &  pour  la  Compote  dans  le  mois  ' 

*   de  Février. 

Il  en  eft  de  même  de  la  Double- fleur  > 
qui  eft  d'ailleurs  fort  belle  à  voir  ,  &  qui 
peut  même  être  mangée  crue  avec  quelque  ( 
fàtisfi&ion.  C'eft  une  Poire  plate  qui  a 
la  queuë  longue  &  droite  ,  la  peau  lice, 
colorée  d'un  côté  ,  Se  jaune  de  Fautre; 
ainfî  elle  peut  fort- bien  remplir  Ton  rang 

~  dans  les  Deflèrts  :  Se  lors  qu'à  la  toucher 
trop  fouvent ,  elle  viendra  à  perdre  fort 
luftre  &  la  fleur  de  Ton  coloris ,  Se  ^  de- 
venir noirâtre  >  on  la  doit  emploïcr  pouf 
des  Compotes  qu'elle  fait  fort  belles  & 
excellentes  ,  aïant  la  chair  moëlleufe 
fans  pierre  ,  &  fur- tout  beaucoup  d$w 
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fus ,  qui  prend  aifément  une  belle  cou- 
leur au  feu.  „ 

La  Poire  de  Livre  qui  eft  d'un  roux 
fort  obfcur  ,  n'eft  encore  que  pour  cui- 
re ,  &  fait  de  même  une  belle  &  bonne 
Compote ,  de  quelque  manière  qu'on  la 
faflè  cuife  ,  foit  à  la  cloche  3  fous  la  cen- 
dre ,  ou  autrement.  Le  Sucre  y  eft  fort 
neceflaire  pour  en  vaincre  Taereté  ;  on 
la  nomme  auflî  Râteau  gris ,  &  Poire 
d'Amour. 

Le  gros  Frcmont  n'eft  bon  non- plus  que 
cuit.  C'eft  une  Poire  groflfe,  aftez  longue 
&  jaunâtre,  ôc  la  Compote  en  eftjmpeti 
parfumée. 

Emploïcz  au  même  ufage  les  Poires 
Saint- François ,  &  la  Carmélite  qui  eft 
une'aiïcz  grofïè  Poire  plate,  grife  d'un 
côté  ,  un  peu  teinte  de  l'autre  %  chargée 
en  certains  endroits  de  quelques  taches  aflez 
grandes.  * 

Le  Bugi  eft  une  Poire  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  caftante  8c  tendre;  elle  eft  ver- 
datre ,  &  tiquetée  feulement  de  petits 
points  gris.  À  mefarc  qu'elle  vient  à  fz 
•  maturité  elle  jaunit ,  Se  il  eft  «à  propos  de 
la  prendre  dans  le  bon  point  ;  car  fi  on  la 
laifle  trop  meurir  ,  elle  devient  pâteufe  Se 
farineufe  ;  fon  eau  qui  eft  abondante,  a 
quelque  chofe  d'aigrelet ,  qui  a  befoin  d'un 
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peu  de  Sucre.  On  lui  a  donné  le  furnotH 
de  Bergamotte  ,  à  caufe  d'un  peu  de  ref- 
fcmblance  qu  elle  y  a  *  étant  pourtant  un 
peu  moins  plate  du  côté  de  l'œil  ,  &  un 
peu  plus  longue  du  côté  de  la  queue  ;  & 
on  ajoûte  Bergamotte  de  Pâques,  à  caufe 
du  tems  de  fa  maturité  qui  dure,  jufqu'au 
mois  de  Mars  ,  fi  bien  qu'elle  çft  d'un 
grand  fecours  en  Carême. 

L'Orange  d'Hiver  eft  une  groffe  Poire 
ronde  ,  verte  fur  l'arbre,  mais  qui  jaunie 
comme  les  autres  en  meurifiint ,  &  qui  a 
Teâu  fuerce. 

.  La  Nicole  a  les  mêmes  tjualitez  de  ron- 
de  Se  de  verte  ,  qu'elle  ne  quitte  même 
point  tout-à-fait  dans  fa  maturité.  C'eft 
une  Poire  fondante  &  beurrée  qui  fe  con- 
ferve  bien  ,  mais  ne  la  tenez  pas  trop  en- 
fermée 

La  Poire  de  Fribourg  eft  grofle  & 
belle, -d'un  jaune* ambré  ,  dont  la  chair  f 
eft  caftante  ,  &  l'eau  excellente  &  fu- 
crée. 

Le  Trouvé  de  Montagne  ,  ou  Poire  de 
Prince,  qui  eft  le  gros  Certeau  d'Hiver, 
eft  mBins.long  que  le  petit  -,  il  eft  d'un 
fort  beau  coloris  s  &  non  feulement  il  eft 
admirable  cuit  &  en  Compote  ,  mais  il 
fe  peut  encore  manger  crud  étant  bien 
.  meur,  •  # 
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..  Le  Gros-Mufc  eft  une  Poire  ronde, 
verre  ,  &  qui  jaunit  dans  fa  maturité 
qui  arrive  en  Janvier  &  Février  ;  Ton  eau 
eit  fort  . relevée  &  mufquée  ,  bc  l'on  peur 
dire  que  c'eft  uncexcelleme  Poire  >  quoique 
fa  chair  foit  aflèz  groflîcre. 

Le  Sainte  Lczin  eft  pour  les  mois  .de 
Mars  ,  d'Avril,  &  même  de  May,  fui- 
vant  que  les  années  font  chaudes  ou  froi- 
des ,  c'eft  à- dire  ,  qu'elles  avancent  ou  re- 
tardent la  maturité  des  Fruits  :  C'eft  une 
Poire  longue  &  verte,  qui  étant  meure, 
eft  tres-mufquée  &  même  beurrée.  -Elle 
craint  beaucoup  la  gelée  ;  &  il  faut  avoir 
foin  de  l'en  garentir. 

Le  Tibivilliers  ,  qui  eft  de  la  même 
Saifon  ,  eft  comme  un  petit  Portail, 
moins  brun  &  plat  ,  dont  Peau  eft  af. 
fez  relevée.  On  l'appelle  encore  Bruta- 
irlarma.  • 

Pour  cuire ,  on  a  dans  ce  tems-là  ,  la 
Poire  Fontarabie  v'îa  Po«c  de  Pcrfe  ou 
d'Arménie,  autrement  Montravç,  ou  gros 
Mufcat  d'Hiver  -,  la  Poire  de  Fer  ,  la 
Poire  de  Chapeau  ,  1a  Poire  de  Fufée  ,  la 
Bernardierc  ,  le  Bcquêne ,  le  Gilogillcs, 
le  Cadillac ,  &  quelques  autrés  qui  vont 
jufqu'à  la  fin. 

On  eft  bien  plus  fujet  à  manquer  de 
celles  qu'on  peut  fervir  crues  ;  parce 
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qu'étant  plus  tendres  >  la  moindre  atteiir^ 
te  de  froid  les  noircit  entièrement ,  &  les 
rend  auffi  defagrcables  à  manger  qu'à  les 
voir. 

On  a  touché  dans  lc*Chapitre  précè- 
dent ,  les  foins  necefTaires  pour  la  garde 
des  Fruits  \  comme  cela  convient  auffi  à 
ceux  dont  on  vient  de  parler ,  on  peut  y 
avoir  recours  ;  nous  ajouterons  feulement 
ici ,  que  les  Poires  de  Bon- Chrétien  ,  qui 
ne  font  pas  moins  bonnes  cuites  que  crues,  ! 
hors  que  la  Compote  n'en  n'eft  pas  affëa 
colbréc,  doivent  être  gardées  envelopées 
de  papier,  chaque  Poire  aïanf  fon  enve- 
lppe. 

Venons  maintenant  aux  ftuîs  Fruits 
quire/lent  à  l'égard  des  Jardins  Fruitiers, 
c'eft-à-dire  ,  aux  Pommes  ;  &  nous  pa  Aé- 
rons enfaite  à  ceux  des  Potagers ,  qu'il  eft 
bon  qu'un  Officier  *connoi(Te  outre  les 
Fruits  qui  en  font  partie,  dont  il  a  été 
parlé  ailleurs. 
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CHAPITRE  XIV. 

4 

Des  Pommes, 

■ 

LÀ  Pomme  cfl:  un  Fruit  fort  commu» 
&  fort  connu  >  ainfi  il  n'eft  pas  nc- 
neceflaire  de  faije  une  grande  defeription 
de  fes  çfpcccs. 

Les  PafTe- Pommes  paroifTcnt  les  pre- 
mières :  iL  y  en  a  de  rouges  &  de  blanches, 
de  hâtives  &  de  tardives  >  qui  font  les- 
Paflc-Pommes  d'Automnes  &  les  unes  Se 
les  autres  fe  gardent  peu  ,  &  n'ont  pas 
grand  mérite. 

Les  Rambours  durent  peu  aujïî  3  &  Ce 
mangent  dans  le  mois  d'Août  :  C'cftune 
belle  &C  j>rofle  Pomme,  verte  d'un  côté  , 
&  foiiettee  de  ronge  de  l'autre  II  y  en  a 
de  toutes  blanches ,  qui  fê  mangent  à  de-  • 
mi-vertes  ;  &  d'autres  plus  rouges.  Elles 
ne  font  bonnes  proprement  que  pour  être 
mangées  en  Compote  j  à  quoi  elles  font 

excellentes. 

La  Calville  v&nt  enfuire.  Il  y  a  celles 
d'Eté  &  d'Automne  qui  font  alTcz  fciri- 
blables.  La  Calville  d'Eté  cft  cependant  ' 
un  peu  plus  plate  t  &  moins  colorée  ea 
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dehors  ,  fc  nullement  en  dedans  ;  au  Iieii 
que  celles  d'Automne  !e  font  beaucoup  : 
&  celles  qui  ont  le  plus  de  l'agréable  o- 
deur  de  Violettes  ,  ont  entre  autres  la  chair 
plus  teinte  >  8c^  font  plus  belles  à  voir. 
Leur  durée  va  depuis  le  mois  d'O&obre 
jufqu'en  Janvier  &  Février.  On  juge  de 
leur  maturité  à  entendre  Tonner  le  pépin  en 
les  fecoiiant  ,  &  il  femble  qu'elles  font 
plus  légères.  # 

Les  Coufînottes  font  une  cfpece  de  Cal- 
ville ,  dont  l'eau  eft  un  peu  acide  :  elles  fe 
gardent  jufqif en  Février. 

Il  y  a  des  Reinettes  de  plufîcurs  fortes, 
de  bluiches  ,  de  roulles.,  de  grifes ,  de 
vertes ,  de  rouges ,  qui  durent  &  font 
plus  ou  moins  bonnes  les  unes  que  les 
autres  On  en  peut  faire  des  Compotes  en 
tout  tems ,  5c  on  commence  d'en  pouvoir 
manger  crues  vers  le  mois  de  Jinvier  : 
auparavant  elles  ont  une  pointe  d'aigreur 
un  peu  trop  acre  >  mais  ceft»  dommage 
qu'en  la  quittant,  elles  contradent  une 
autre"  odeur  de  Pomme  ou  de  paille  qui 
déplaîc  encore  davantage. 

Le  Fenouillct  ou  Pomme  d'Anis  ,  fent 
moins  ,  &  en  h  mangeant  il  femble  qu'on 
mange  du  Fenouil  ou  anis  mufqué  :  Il  y 
en  a  de  blanc,  de  jaune  ,  &  d'un  gris 
çouffâtre  ê  tirant  à  la  couleur  de  yentrç 
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âc  Biche.  La  Pomme  commence  d'être 
•bonne  depuis  le  mois  de  Décembre, 
jufqu'en  Février  Se  Mars  ,  où  l'on  en  • 
mange  encore  :  Elle  peur  fervir  de  quel- 
que ornement  dans  les  Deflerts  >  quand 
elle  n'eft  pas  trop  fanée  >  comme  il  lui 
arrive. 

Il  en  eft  de  même  du  Courpendu,  dont 
il  y  a  aufli  de  deux  fortes  ,  de  gris  Se  de 
rouge ,  tous  deux  excellens ,  d'une  chair 
fine  &  d  une  eau  relevée.  On  en  mange  '  • 
avec  plaifir  depuis  Dcembrc  jufqu'en 
Mars  i  Se  c'eft  encore  une  Pomme  fort 
jolie  3  quand  on  ne  la  laifle  pas  trop  rider, 
cela  la  rendant  infipide. 

La  Pomme  violette  eft  belle  &  groiïe  ; 
prcfque  ronde,  d'un  rouge  raie  de  vio- 
let, très- blanche  dedans  ,  &  d'un  goût 
exquis  pour  une  Pomme ,  aïant  la  chair 
fine  Se  délicate ,  Se  l'eau  douce  &  extrê- 
mement fucrée.  On  en  peut  manger  dé* 
qu'elle  eft  cueillie  jufqu'cn  Janvier. 

L\Api  eft  une  Pomme  tres-jolie  aflez 
connue  :  c'eft  celle  qui  plaît  le  plus  dans 
les  compagnies  Se  les  repas  ,  ne  laiflanc 
point  d'odeur  defagrcable ,  mais  au  con- 
traire un  je  ne  fçai  quel  parfum  délicieux  , 
qui  rend  fa  chair  extraordinairement  fine  : 
JLlle  a  encore  cela  de  particulier,  qu'elle  ne 
fc  fane  jamais  ;  fi  bien  qu'on  la  voit  aveç  U 
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même  beauté ,  depuis  le  mois  de  Dedem* 
bre  qu'elle  commence  d'êcre  bonne  ,  juf-  * 
ques  en  Mars  &  Avril  :  fa  maturité  çon* 
fîfte  à  n'avoir  plus  rien  de  vert  auprès  de 
la  queue  ,  ni  auprès  de  l'œil  :  Elle  veut 
etre  mangée  avidement  &  avec  fa  peau  , 
qui  eft  la  plus  délicate  &  la  plus  fine  de 
toute  les  Pommes  ;  parce  qu'outre  qu'à 
peine  s'en  apperçoit-on  en  les  mangeant , 
«lie  contribue  encore  beaucoup  à  l'agré- 
ment qu'on  y  trouve, 

La  Pomme- Rofe  eft  devers  le  Rhône  -9 
ce  que  l'Api  eft  ici ,  &  a  les  mêmes  avan- 
tage?.- 

La  Pomme  de  Jerufalem  eft  prcfque 
rouge  par- tout  *,  elle  a  la  chair  ferme  * 
d'a(Iez  bon  goût  &  fucréc ,  ÔC  n'a  point 
non-  plus  de  l'odeur  ordinaire  des  Pom- 
mes. 

La  Pomme  de  Glace  eft  de  deux  fortes } 
la  blanche  dedans  &  dehors,  cftgroflc, 
belle  &c  lice  i  l'autre  eft  d'un  rouge  brun 
violet  y  toutes  deux  font  plus  curieufes  que 
bonnes  >  à:  moins  que  ce  ne  (bit  pour  met- 
tre au  four  &  pour  fecher. 
-  Les  Drue-Permins  d'Angleterre  font  de 
la  couleur  des  Jerufalem ,  mais  plus  pla- 
tes ,  &  ont  plus  de  douceur  &  de  fucre. 
Les  Anglois  en  font  fur-tout  beaucoup  de 
cas. 
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LesFrancatus  font  rouges  à  un  coté  ,  &C 
jaunâtres  de  l'autre;  &  leur  plus  grand  me* 
rite  eft  de  fc  conferver  long-terns. 

Les  Qrgerans  hâtifs  &  tardifs ,  ne  font 
pas  non  plus  fort  confîderablcs  pour  les 
bonnes  Tables. 

Les  Pommes  de  Chiraigncr  font  un  peù* 
meilleures  >  elles  font  d'un  blanc  raie  de 
rouge  /&  ont  la  chair  ferme  &  blanche  , 
&  le  fuc  aflèz  relevé. 

;  La  Pomme  fans  fleurir  fe  garde  long- 
tems  :  elle  eft  vèrte  &  plus  curieufe  que 
bonne.  On  l'appelle  aufli  Pomme  Figue , 
parce  qu'elle  fort  de  l'arbre  tout  de  même 
que  les  Figues.  * 

Le  Petit- Bon  eft  une  Pomme  longuette, 
d'un  gris  rouge   d  un  fuc  excellent  &  des 
meilleurs.  Le  Cîros-Bon  n'eft  pas  fî  dé-# 
licat. 

•  Les  Hautes-  Bontez  font  blanches  Se  cor- 
sues;  leur  durée  va  fort  loin  i  &  leur 
chair  eft  allez  douce ,  avec  fi  peu  que  rien 
aigrelet. 

La  Pomme  Lazarclle  eft  belle  &  rouge, 
moins  plate  que  l'Api  3  d'une  eau  excellen- 
te &C  fort  eftimée  à  Florence  3  d'où  elle  eft 
venue. 

De  toutes  ces  Pommés*  les  Calvilles 
d*  Automne  &  les  Reinettes  ,  font  les  meil- 
leures pour  les  Compotes  :  le  Courpendu 
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&  le  Fenoiiillet  n'y  réiïffifïènt  pas  fî 
bien  ,  à  caufe  de  leur  douceur  >  au  lieu 

3ue  le  goût  relevé  de  ces  autres  ,  fait 
es  merveilles. 

•  •  • 

*  » 

Voilà  y  ce  femble  ,  tout  ce  qu'on  peut 
'fcuhaiter  \  pour  connoître  les  Fruits  les 
plus  cftimez  ,  &  le  point  de  leur  maturi- 
té ;  faute  dequoi  Ton  peut  tomber  dans 
l'inconvénient  de  faire  (buvent  de  mé- 
chants achats  ,  &  de  ne  fêtvir  même 
les  meilleurs  Fruits  ,  ou  qu'avant  qu'ils 
foient  bons  &  au  point  qu'il  faut  >  ou 
qu'après  qu'ils  font  pafïèz  ;  ce  qui  leur 
fait  perdre  tout  leur  mérite  :  Et  ce  dernier 
défaut  eft  encore  plus  infuportable  que  le 
premier  ,  parce  que  toul  Fruit  palfé  devient 
•  ordinairement  infipide  &*  pâteux  ;  au  lieu 
qu'un  Fruit  qui  a  encore  trôp^  de  verdeur* 
h  d'un  c©té  il  agace  les  dents ,  il  fait  du 
moins  fentir  une  partie  de  fon  goût  relevé, 
&  une  chair  à  dcmi-parfaitc«  1 
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CHAPITRE  XV. 
Des  différentes  fortes  de  Vinaigre, 

_ 

Vinaigre  Rosat. 

CTOus  prendrez  deux  pintes  de  boni 
V  Vinaigre  &  deux  onces  de  Rofes 
Viufcat ,  que  vous  ferez  fecher  deux  jours, 
m  Soleil  ;  après  vous  les  mettrez  dans  le 
/inaigre  3  Se  vous  boucherez  bien  vos 
bouteilles  3  &  les  mettrez  dix  ou  douze 
jours  au  Soleil  >  après  en  lieu  fec. 

Le  Vinaigre  de  Sureau  &  de  fleurs  de 
Souci  fc  font  de  même. 

Vinaigre  de  fleurs  £  Oranges. 

Vous  prendrez  quatre  pintes  de  Vinaigré 
blanc,  &  trois  onces  de  fleurs  d'Oranges 
en  feuilles  que  vous  mettrez  dans  ledit 
Vinaigre ,  après  vous  les  mettrez  quinze 
jours  au  Soleil ,  enfuite  en  lieu  fec. 

Vinaigre  d'Oeillets. 

"  Vous  prendrez  trois  pintes  de  Vinaigré 
touge ,  &  deux  onces  de  ladite  Fleur, 
que  vous  mettrez  fecher  deux  jours  [au 
Soleil    après  ^vous^  les  mettrez  dans^  le 

\~  Pp 
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Vinaigre  ;  vous  boucherez  bien  vos  bou- 
teilles ,  &  l'expoferez  quinze  jours  au  So- 
leil >  enfuite  en  lieu  fec. 

Vinaigre  <£M\. 

Vous  prendrez  une  once  d'Ail  que  vous 
éplucherez,  &  vous  la  mettrez  dans  quatre 

fintes  de  bon  Vinaigre  blanc  ,  &  vous 
expoferez  quinze  jours  au  Soleil ,  après 
■  en  un  lieu  fec.  N  oubliez  pas  de  mettre, 
dans  chaque  bouteille  une  Mufcade  coupée 
en  quatre ,  &  douze  ou  quinze  Clous  de 
Girofle. 

Ponr  faire  le  Vinaigre  blanc. 

Mettez  dans  un  vaiflTeau  fur  le  feu  dix 
pintes  de  bon  Vinaigre  \  faites  diminuer 
les  dix  à  huit  pintes  *  eufuite  faites- le  diftit- 
1er  dans  l'Alembic. 

Manière  de  confire  les  Cornichons  oh 
petits  Concombres. 

Vous  prendrez  douze  livres  de  petit* 
Concombres  que  vous  froterez  bien  avec 
un  linge  blancr  ;  Vous  les  rangerez  dans  un 
grand  pot  de  terre ,  y  mettrez  dix  pince* 
de  bon  Vinaigre  >  demi- once  de  Canelle  % 
demi  quarteron  de  Poivre  blanc,  deux  gros 
de  Clous  de  Girofle,  &  un  litron  &  de- 
mi de  fel y  les  gros  Pourpiers,  la  Pafle- 
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pierre,  les  Câpres  fe  confifent  de  même  \ 
mais  n'oubliez  pa*  de  le- bien  boucher 
avec  du  parchemin  mouillé ,  ou  bien  cou- 
lez du  Beurre  fondu  deflus. 


CHAPITRE  XyL 

Des  Confitures  au  Mouji  & 

au  Cidre. 

I-  Es  Articles  que  nous  venons  de  trai^ 
i/tcr  ,  qui  font  pour  les  chofes  que  l'on? 
confie  au  fel  &  au  Vinaigre  ,  nous  menenr 
à  parler  ici  des  Confitures  qui  fe  font  ai* 
Mouft  &  au  Cidre  ,  cela  regardant  encore 
les  Fruits. 

Ces  fortes  de  Confitures  font  aflez  corn-- 
tnunes  daas  les  Provinces ,  &  Ton  y  trou- 
ve aflez  d'avantage  m  défaut  des  chofes- 
plus  exquiies.  On  peut  l'étendre  à  toutes 
fortes  de  Fruits  qui  fe  confifent  au  Sucre , 
les  mêmes  pouvait  auflî  ctrp  confits 
Mouft  Se  au  Cidre,  &  principalement  des 
Noix  ,  des  Coins  ,  des  Poires  ;  en  quofe 
il  n'y  a  qu'à  obferver  ce  qui  a  été  man- 
qué ailleurs  d&  la  manière  dfe  blanchir  Se 
préparer  les  Fruits  pour  les  mettre  au  Su-- 
«e« .  Vous  prenez  cofi^ite  vôtre.  Mouft  > 

-1 
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l'aïant  mis  fur  le  feu  dans  un  poclon  ou 
chaudron  ,  vous  le  faites  bouillir  douce- 
ment avec  vôtre  Fruit,  qu'il  s'en  confume 
le  tiers  ;  il  s'épaiffit  par  ce  moïçn ,  & 
il  peut  après  cela  fe*  garder  aifément. 
S'il  arrivoit  qu'il  moifit  dans  la  fuite  ,  H 
faudrait  le  mettre  fur  le  feu  ,  &  lui  don- 
ner quelques  bouillons,  afin  qu'en  cuifant 
encore  un  peu  ,  l'humidité  qui  étoit  de 
trop  dans  vôtre  Fruit ,  &  qui  caufoit  ce 
moifi,  s'évapore  entièrement. 

Vous  ne  devez  pas  oublier  de  bien  écu- 
mer  vôtre  Fruit ,  en  le  faifant  cuire  3  & 
d'ôter  aufïî  la  petite  écume  qui  fc  fait  3 
quand  vos  Confitures  font  verfées  dans 
leur  pot. 

On  connoît  qu'elles  font  fuffifamment 
cuites,  quand  la  Gelée  cft' d'une  bonne 
confîftance ,  qu'elles  fe  tient  en  goures  fans 
couler.,  lors  qu'on  en  met  fur  uncaflïet- 
te.  Il  y  a  des  Fruits  où  l'on  doit  fe  fervir 
de  Mouft  blanc  ,  comme  aux  Noix  &  au 
Mufcat  ;  Se  pour  les  autres  ,  comme 
Poires,  Coins ,  &c.  on  prend  du  Mouft 
*ouge  y  Se  Ton  peut  y  ajouter  de  la  Ca-{ 
fiel  le  &  du  Girofle  concafïez  dans  ua 
nouer. 

Le  Raifiné  eft  une  exprçflîon  de  Railîns 
qu'on  a  cueillis  par  un  tems  fee,  &  qu'on 
a  gardez  quelques  jours  pour  les  latffcr  a3 
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thortir.  On  prefle  donc  ces  Raifins  entre 
fes  mains  \  Se  aïant  ôté  les  grapes,  vous 
mettez  le  refte  fur  le  feu  ,  les  peaux  Se 
le  jus  ,  Se  vous  le  faites  bouillir  douce- 
ment Se  également,  enécumant  avec  foin/ 
Vous  ôtez  le  plus  de  pépins  que  vous  pou- 
vez ,  Se  remuez  de  tems  en  tems  la  gâche 
ou  fpatule  A  mefure  que  vôtre  Raifîné 
s'épaifïît  v  vous  diminuez  le  feu  ,  Se  étant 
réduit  à  la  troifïcme  partie  ,  vous  le  pafTez 
à  travers  une  ctamine  ou  gros  linge  3  Se 
vous  exprimez  fortement  les  peaux.  Vous 
remettez  enfuite  le  Raifîné  fur  le  feu  y  Se 
achevez  de  le  faire  cuire  en  remuant  coa- 
tinuellement  ;  puis  vous  le  verferez  dans 
des  pots  que  vous  laifïèrez  découverts  cinq 
ou  fïx  jours  comme  aux  Gelées    &  les 
voulant  couvrir  à  demeurer  >  vous  y  met- 
trez des  ronds  de  papier ,  qui  touchent 
par-tout  à  vôtre  Raifîné. 

Les  Fruits  que  Ton  voudroit  confire  au* 
Cidre  de  Poires  pur  &  fans  eau ,  fe  doiv$ 
gouverner  comme  ceux  que  1  on  vient  da 
veir  à  1  égard  du  Mouft. 
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CHAPITRE  XVII. 

* 

* 

■ 

Des  Salades  four  les  quatre  Saifons 

de?  Année. 

LEs  Salades  font  partie  du  devoir  des 
Officiers  &  Sommeliers  ;  ainfï  après 
avoir  parlé  de  ce  qui  regarde  tout  le  refte, 
il  eft  à  propos  de  dire  un  mot  de  ce  qu'il 
peut  cmploïer  &  fervir  en  Salades  durant 
toute  l'Année. 

A  commencer  par  le  mois  de  Janvier  > 
on  a  pour  lors  des  Salades  de  Céleri  blan- 
chi y  &  de  la  Chicorée  blanche ,  tant  fau- 
vage  que  l'ordinaire.  Il  y  en  a  qui  mangent 
la  fauvage  toute  verte  ,  quelque  amére 
quelle  foir  ;  mais  pour  l'ordinaire  on  la 
veut  blanche  comme  l'autre.  Cette  Salade 
fc«fert  avec  du  Sucre. 

Les  autres  Salades  d'Hiver  font  des  Cor- 
nichons Concombre  avec  leurs  fourni- 
tures de  Pourpier  &  PaflTepierre.  On  trou- 
ve même  de  la  petite  Salade  nouvelle  de 
Laitues  avec  leurs  fournitures  de  Baume  ^ 
Eftragon  ,  Cive,  C^fTon  Alenois  &  autresr 
fans  parler  des  Salades  d'Anchois  &  de  fi- 
lets de  poitfbn  ,  qu'on  peut  voir  dans  Ifc 

V 
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f^uîfïnier  Roïal  &  Bourgeois. 

Au  mois  de  Mars ,  il  y  a  encore  outre 
les  Salades  de  Mâches  r  des  Laitues  pom- 
mées d'Hiver  ,  qui  font  des  Crêpcs-blori- 
dés  &  des  Coquilles.  Il  eft  inutile  démar- 
quer qu'on  épluche  &  lave  toutes  ces  cho- 
ies, ni  qu'on  les  aflàifonne  d'huile,  fcl  » 
vinaigre  de  poivre  blanc.  On  doit  ranger 
ces  Salades  le  plus  ingenieufèment  que  l'on 
peut,  foie  les  filets  de  poiflon  5c  d'Anchois, 
ou  celles  d'herbages  :  On  les  peut  garnir 
de  tranches  de  Citrons  découpez ,  de  grains 
de  Grenade  ,  &  dans  un  befoin"de  Bette- 
raves :  &  fur  la  fin  qu'il  commence  d'y 
avoir  de  la  Violette  ,  on  en  met  des  Fleuri 
fur  la  fuperficie  des  Salades  ,  5c  elles  y 
font  un  agrément  fort  joli.  Il  en  eft  de 
même  en  Eté  des  feuilles  des  petites  Fleurs 
violettes,  de  la  Bourache,  &  de  la  Buglofe* 
&  de  celles  de*  Souci  ,  qui  diverfifiront 
ainfi  vos  Salades. 

Durant  le  Primerais  ,  on  a  de  la  petite 
Salade  de  Laitues  nouvelles  beaucoup  plus 
facilement,  &  tout  ce  qu'on  peut  fouhaiter 
pour  la  fourniture.  Il  y  a,  par  exemple,  le 
Cerfeuil  mufqué  ,  dont  les  ftiiilles  jaunes. 
&  tendres  font  fort  agréable  &  fort  pro- 
pres à  parfumer  vos  Salades ,  de  même  que 
les  nouveaux  rejettons  de  Baume  ,  l'Eftra- 
gpn,  les  Cives  d'Angleterre,  Corne- de- 
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cerf,  Anîs  &  Fenouil ,  Pimprenelle,  Ro3 

quetcc ,  Tripe- Madame  ,  &  Creflon  Aie-; 

nois. 

L'on  a  auflî  des  Laitues  pommées  plus 
abondamment  en  Avril  &  Mai ,  &  pour 
le  commencement  de  Juin  ;  &  ce  font  en- 
core des  Laitues- Coquilles ,  des  Laitues 
de  la  Paflîon  un  peu  rouge  ,  des  Crêpes- 
blondes  ,  des  Laitues  -  Georges  ,  des  Mi- 
gnonnes ,  des  Crêpes-vertes ,  des  petites 
Laitues  rouges  &  courtes  >  comme  auflî  des 
Alphanges  Se  des  Chicons  verds. 

Dans  l'Eté  &  l'Automne,  on  a  une  fuite 
d'autres  Laitues, qui  font  les  Roïales,  les 
Bellegardes  ,  les  Gènes  blondes  ,  vertes  &  ^ 
rouges ,  les  Capucines  ,  Aubervilliers  ôc 
Perpigna'ncs ,  dont  il  y  a  auflî  de  vertes 
&  de  blondes ,  qui  font  toutes  deux  de  bel- 
les Pommes:  Les  Laitues  Romaines  Ce 
joignent  à  cela  ,  avec  les  £hicons  Alphan- 
ges ;  &  ces  dernières  qui  font  blondes,  font 
plus  délicates.  Il  y  a  auffi  les  Impériales 
fort  délicates  au  goût,  &  des  Chicons 
rougeâtres ,  du  Pourpier  vert  &  doré. 

Pour  Y  A  utomne ,  on  a  le  Céleri  blanchi, 
la  Chicorée  ,  le  Perfil  de  Macédoine  j  & 
ce  font  les  mêmes  chofes  qui  nous  reftenc  . 
pour  l'Hiver  avec  les  Olives ,  &  autres  que 
nous  avons  .marquées  pour  l'Hiver. 

çhap.  xvnâ 
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CHAPITRE  XVIII. 


Cornichons, 


•  » 


ON  peut  dire  q«e  dans  le  genre  cfe« 
Fruits  il  n'en  elt  point  de  plus  excel- 
lent qu'u*  bon  Melon  ;  mais  c'eft  ce  qui 
eftbicn  difficile  à  rencontrer.  L'on  feroie 
heureux  fi  Ton  pouvoir  donner  des  règles 
auffi  fûres  pour  s'y  connoître  ,  que  peu- 
vent être  celles  que  nous  avons  données  § 
touchant  le  mérite  &:  la  qualité  des  autres 
F'Tuits.au  lieu  que  les  indices  fur  lefquels  on 
juge  des  Melons ,  font  fouvent  fort  trom- 
peurs ;  leur  odeur  même ,  à  quoi  Ton  croie 
connoître  plus  certainement  leur  maturité. 
&  leur  bonté  ,  eft  fi  peu  fûre  ,  qu'il  arri- 
vé fouvent  que  ceux  qui  (entent  le  mieux  , 
ne  font  pas  les  meilleurs. 

Il  eft  vrai  que  les  goûts  font  differens  là- 
deflus  ,  comme  fur  tout  le  refte  \  les  uns 
les  aiment  fucre*  î  d'autres  les  veulent  vi- 
neux j  &  il  y  en  a  de  troifiêmes  qui  y  cher-  ' 
chent  ces  deux  qualitez  tout  à  Ja  fois ,  ôc 
de  plus  un  agréable  parfum  avec  une  chair 
pleine  &  vermeille.  Ccft  effe&ivcment 
tout  ce  qui  dok  concourir  pour  rendre^ua 
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Melon  parfait  ;  mais  qu'il  eft  rare  d'y, 
être  fi  heureux  i  ' 

Pour  aider  donc  à  y  être  moins  trompe, 
voici  les  précautions ,  ou  du  moins  les  con- 
jectures qui  font  les  plus  vrai-femblables 
là-dcfTus.  •  On  doit  premièrement^  fuppo- 
fer,  que  tout  Melon  doit  avoir  ete  cueilli 
quelque  rems  auparavant  que  d  erre  man- 
«é  i  parce  qu'en  fe  repofant  hors  du  Soleil, 
il  prend  un  frais  qui  le.  rend  de  beaucoup 
plus  agréable.  Que  s'il  arrivoit  qu'on  le 
voulue  manger  iur  le  champ ,  il  faudroit 
.le  cueillir  dans  fa  maturité ,  Se  le  faire  ra- 
fraîchir, dans  un  feau  deau  i  ce  que. 
beaucoup  font  auflî ,  croïanr  de  rafraîchir 
par-  là  un  Melon  qui  fe  pafle. 

Quand  un  Melon  n'eft  que  pour  manger 
dans  quelques  jours ,  on  n'a  garde  de  le 
cueillir  fait  ,  on  le  prend  qu  i!  eft  feule- 
ment frappé  plus  ou  moins  '  iu,vf  \  ,c 
rems  ou  la  longueur  du  chemin  qu'ils  doi- 
vent faire.  On  appelle  Melon  frappé  ,  ce- 
lui qui  a  quelque  marque  de  matuute  qui 
fe  fait  appercevoir  ,  foit  aux  yeux  qui  y 
voient  quelque  petit  endroit  jaumflant, 
foit  à  l'odorat.  Le  Melon  ainfi  cueilli  & 
garde  au  frais , achevé  de  meunr  i  &  Ion 
prétend  juger  de  fabonté  m  ces  indices.  _ 
On  doit  examiner  leur  belle  figure,  qui 
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doit  être  à  peu  près  comme  un  petit  baril  ^ 
<c*eft-  à-dire,  que  le  Melon  doit  être  un  peu 
longuet,  &  un  peu  plus  gros  dans  le  milieu 
Qu'aux  extremitez  ,  étant. une  marque  qu'il 
.îeft  bien  nourri  :  La  queue  le  dénote  auffi, 
xjuand  elle  eft  grofle  &  courte.  La  couleur 
de  l'écorce,  à  l'égard  de  laquelle  vous  devez 
choifîr  les  plus  brodez  ,  ne  doit  être,  ni 
trop  verte,  ni  trop  jaune  ;  autrement  Tua 
marque  une  fort  méchante  nourriture  j  ÔC 
-  l'autre  ,  que  le  Melon  a  éré  haté  par  trop 
<îe  chaleur ,  &  qui!  eft  pafle. 

On  doit  enfuite  examiner  leur  pefanreur 
Se  préférer  les  plus  pçfans  à  la  main  ,  les 
plus  fermes  quand  on  les  prcfTe  un  peu  * 
&  ceux  qui  paroifloient  plus  pleins  à  fon* 
fier' du  doigr  contre.  H  ne  refte  après  cela 
qu'à  les  flairer,  pour  en  examiner  l'odeur  , 
tjui  doit  avoir  quelque  chofe  de  celle  du 
*  Godron  ,  ou  Poix  préparée  i  &  fi  un  Me- 
lon aprésavoir  plu  dans  toutes  ces  circonk 
tances,  ne  répond  pas  à*l'e(perance  qu'on 
en  avoir  conçue  ,  c'eft  un  malheur  :  Pre- 
nez-les une  autre  fois  à  Peflai  &  à  la  coupe, 
&  vous  aurez  la  fatîsfa&ion  de  voir  s'Hs 
ont  la  chair  feche  &  vermeille ,  &  Iegoûc 
agréable  qui  eft  à  fouhaiter. 

Dans  les  païs  chauds,  comme  l'Italie, où 
les  Melons  font  incomparables ,  on  en 
confit  des  côtes  en  verd  au  fel  &  au  vinai- 
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gre  ,  &  c'çft  un  manger  excellent. 

-Nous  ajouterons  ici  quelques  remarques 
fur  les  Câpres  &  fur  les  Cornichons  que 
Ton  confit ,  en  confideration  des  Salades, 
dont  les  Officiers  &  Sommeliers  ont  le 
foin  :  Et  pour  commencer  par  les  Câpres^ 
on  n'a  qu'à  dire  que  ce  font  dés  boutons 
d'un  petit  arbufte  qu  on  élevé  en  ces  cli- 
mats dans  des  niches  faites  exprés  à  des 
murailles  bien  eipofées  ;  on  les  remplit  de 
terre  pour  la  nourriture  du  pied  ,  &  tous 
les  ans  au  Printems  on  en  taille  les  bran- 
ches qui  pouflènt  en  fui  te  ces  boutons  que 
l'on  conht  au  vinaigre,  v 

Il  y  a  auflî  des  Câpres  .Capucines  ou 
Nafturécs,  qui  font  des  boutons  à  fleur 
d'une  plante  annuelle  a  fiez  Connue  :  on  les 
prend  avant  qu'ils  s'épanoiiilTent ,  &  çn 
les  confir  de  même. 

La  manière  de  le  faire  à  l'égard  des  ' 
unes  &  des  autres  3  eft  de  mettre  dans 
un  pot  avec  quelques  poignées  de  fel  * 
raifonnablcment  :  vous  ,y  ajouterez  du 
Poivre  ce  ncafle  ,  &  quelques  clous  de 
Girofle  fi  vous  voulez  j  &  vous  verferez 
par»  deflus  du  vinaigre  &  de  l'eau,  c'eft- 
à^dire  ,  fur  deux  pintes  de  vinaigre  ,  une 
d'eau  >  il  fout  que  vos  Câpres  bugnenr , 
&  de  cette  façon  elles  feront  fort  agréa- 
bles ,  tant  en  Potage  qu'en  Salade ,  pendant 
l'Hiver,  , 

M 
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Les  Cornichons  font  des  Concombres 
qui  n'ont  pu  pro'fiter  8c  parvenir  à  ma- 
turité.  On  les  confit  comme  c-idevant  au 
(cl  &  au  vinaigre  fur  la  fin  d'Août  &  en 
Septembre.  On  confit  aufli  des  gros  Con- 
combres ,  mais  rendres  &  avant  que  la 
graine  y  Toit  formée. 

Et  pour  fervïr  de  fournitufe  aux  Salades 
qu'on  en  fait  l'Hiver ,  on  confit  en  même 
tems  de  la  Paûepierre  &  des  gros  côtons 
de  Pourpier  ,  qui  en  ont  porté  la  graine. 
Voïez  là-deffus  ,  &  pour  les  autres  Confi- 
tures au  fel,  nôtre  Cuifinicr  Roïafl  Se 
Bourgeois ,  qui  en  parle  à  l'occafion  des 
Articles  où  cela  peut  avoir  lieu* 

.  *  .  ... 


^    •  •  •  • 
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CHAPITRE  XIX. 


Des  garnitures  &  enjolivemens  • 

des 


COmmc  ccft  à  TOffiçier  à  garnir  de 
Fleurs  ou  autres  enjolivemens ,  non 
feulement  fbn  DclTert,  mais  encore  les  plats 
des  autres  Services,  fur- tout  de  fes  Sala- 
des ,  on  a  crû  le  ppuvoir  en  cela  (bulager  * 
û  Von  ajoûcoic  ici  une  fuite  des  Fleurs 
ou  autres. garnitures  qu'il  y  peut  emploiera 
Commençons  par  le  premier  mois  de 
l'Année. 

Janvier. 

Les  fleurs  de  Laurier  -  Thim/&  les 
Perce-neiges  font  prefquc  les  feuts  quit 
y  ait  alors  >  à  moins  qae  par  le  moïen 
des  Couches  ,  on  ne.  trouve  déjà  des 
Anémones  fimples  ,  des  Narcilfes  de 
Conftantinople  ,  des  Htacinthes  Bru- 
males  ,  &  quelques  autres.  Tout  cela 
n  cft  que  pour  des  Maifbns  Se  pour 
des  Tables  où  la  dépenfe  cft  fort  grande* 


pour  les  Fruits.  ■      4*  S 

ft  P  u"  k  Drf&  on  découpe  *P 

t!" *  ,co; 

bleu  ,  rouge  ,  Blanc  ,  p  . .  .  -etits 
Porcelaine»  »  6 ■ 

bouque,S-,  dont  «  gatn«  K    ^  g 

f  -TT«  qu«  «elles  ,  quil 

y  War  leur  feul  fecours  une  aitez 

pour  tiire  par  icut  iv  >  4> 


Outre  les  Fleurs  ci  -Mut  <f»  îa 

T«tre    commence   de    donner  d.elle- 

3£1     fuivant  les  abris  &  les  bonnes 

"  f,  iJs  on  peut  avoir  quelques 
«pofitions  .,  on^  peut  n  Cqu>> 

Prime-vercs,  &  par  le  moicn 
;  ches  ,  des  Totus-albus  ,  &  piques 
Tulipes.  *    .  »  . 

*   Les  Violettes  ,  Hiacinthes ,  Anemo- 
kboré    l'Hépatique  ,  J»  *|fc  ♦» 
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double,  rouge  ou  gris-de-lin:  toutes  et 3 
Fleurs  viennent  aufli  dans  ce  mois  fans 
les  forcer  j  &  fi  le  tems  eft  un  peu 
doux  jon  a  même  des  Jonquilles  &  des 
Anémones  doubles  3  des  Oreilles  d'Ours, 
Fririliaires  ,  Marguerites  >  Flammes  >  Iris 
de  Perfc,  &c.  # 

•  %  m 

Ce  mois  abonde  encore  davantage  cri 
toutes  cet  Fleurs  >  &  Ton.  en  a  de  pîus 
quelques  autres  ,  comme  les  Renoncu- 
les &  les  Impériales ,  qui  ne  s'emploient 
gueres  néanmoins  pour  les  ornemens  dp 
table.  ;* 

Mai.  ' 

V 

Oh  a  de  même  dans  ce  mois  ,  outré 
une  infinité  d'Anémones,.  Narcifles,  Hé- 
patiques j  Prime-veres ,  Viofettcs  ,  Mar- 
guerites &  Tulipes  y  du  Chcvre- feuille 
primanier,  des  Rofes  de  Gucldre  &des 
Pivoines  ,  quelques  Pieds  -  d'Alloiiette  f 
des  Ancolics  ,  Véroniques  ,  Martagons 
jaunes,  Oeillets  d'Efpagne,  fleurs  d'Oran- 
ge ,  Treffles  jaunes,  &  des  Giroflées  de 
toutes  couleurs  3  tant  doubles  que  fîm- 
pies ,  qui  cft  ce  qu'on  emploïè  plus  com- 
munément pour  les  garnitures  des  pU.cs* 

;     \    .<**:  ■■'  ■  *  •  ■ 

,  *•■  '  ■  - 
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Les  fleurs  d'Oranges  peuvent  être  ména-' 
gées.  pour  le  Deflert  ,  dans  des  place* 
vuides  qui  ont  befoin  d'être  cachées. 

Jmn.  .  * 

*  t  1  * 

0 

L'on  continue  d'avoir  Ici  beaucoup  de 
fleurs  pour  toitf  <?cla  ,  compe  Anémo- 
nes fimplcs  y  Chèvrefeuille  Romain  J 
Pieds- d'Aiiouette  ,  Oeillets  de  Poète -,  & 
autres  v  fan*  parler  de  celles  qui  nt  font 
propres  qu'à  faire  des  vafes  de  décoration  ; 
comme  Pavots  doubles  de  toutes  couleurs, 
'Rofes  de  Gueîdre  ,  &  Rofes- Cand- 
ies ,  Lys  blancs  &  jaunes,  Matricaires, 
Oeillets  d'Efpâgne ,  Coqueriers  doubles  J 
Thafpi ,  Toutes  -  bonnes  ,  &  plufîeurs 
autres.  Les  feuilles  d'Abricotiers  peuvent 
être  de  quelque  ufage  pour  les  plats  & 
it  Dcffcrt- 

Jaillit. 

Il  refte  encore  une  grande  partie  fi 
ces  Fleurs  pendant  le  mois  de  Juillet,  Se 
il  en  a  aufli  de  particulières  ;  fçavoir  les 
Croix  de  Jcrufalem  ,  les  Capucines  ,  Ca- 
momilles ,  Coquelourdes,  Se  principale-; 
mettt  les  beaux  Oeillets. 


Di 


■    m  *"•* 


•  •  « 

Les  Oeillets  &  Rofcs  -  d'Inde  ,  les 
Rofcs  -  Mufcatcs  avec  d'autos  de  tous 
les  mois ,  les  Pieds  -  d'Allouette ,  Tube- 
reufesv  Jafmins  ,  Macricaires,  Thafpi , 
&  Oculus-Chrifti ,  dogneht  ici  à  choi- 
fîr  ;  &  Ton  a  d'ailleurs  des  feuilles  de 
Vigne  pour  garnir  les  plats  ,  fi  Ion  vent 
referver  les  principales  Fleurs   pour  les 

vuidçs  ou  endroics  nuds  du  Dctterc. 

* 

•  Siptcmbrt. 

- 

,  Les  Giroflées  ordinaires ,  blanche  & 
Violette ,  avec  des  Anémones  (impies  >  Se 
quelques  Fleurs  d* Oranges  fervent  agréa* 
blcmenc  à  l'un  &  1  autre  dans  ce  mois. 
On  a  outre  cela  les  Lauriers  -  Rofcs  * 
blanc  &  incarnat  ,  des  Ciclamen  ,  du 
Tricolor,  dès  PalTe*  velours,  Merveilles 

*da  Pérou  ,  &  autres.  r     \  ' 


V 


Les  mêmes  Fleurs  continuent  ici  >  & 
les  feuilles  de  Vigne  y  ont  h  plus  graa- 
de  place. 
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.  Novtmbre, 


Dans  ce  mois  on  a  encore  prçfque 
Ja  même  chofe  ,  fçavoir  des  Anémones 
fimples  ,  Tubcxeu les  ,  Lauriers-  Thim , 
Jafmins ,  Lauriers  -  Rofes  ,  &  Ciclamen \ 
ôc  le  commencement  des  Talafpis  fernper 
vtrens.  * 
V  Décembre.  ■ 

Enfin  ,  Ton  eft  réduit  ici  a  quelque* 
Anémones ,  aux  Lauriers-Thim  ,  &  Ci- 
clamen i  ce  qui  fait  qu'on  eft  oblige 
d'avoir  recours  aux  feuilles  de  Laurier  î 
pour  les  plats  ,  &  aux  découpures  de 
papier  &  fleurs  artificielles  pour  le  De£ 
fert*  comme  il  a  été  remarqué  à  Voce** 
fion  de  Janvier.  « 

Secret  pour  coller  le  Crijl al. 

Prenez  de  rEfprit-de-vir)  ,  ou  de  h 
meilleure  Eau-de-vie,  avec  de  la  Gommé 
Arabique  la  plus  blanche  &  la  plus  claire  :  • 
Ja  faire  fondre  enfcmble  ;  enfuite  vous 
Elites  chaufer  les  pièces  rompues ,  &  vous 
les  imbibez  de  cette  compofition  avec 
une  plume  ,  &  vous  rejoigne  lefdite* 
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pièces  enfemble  ,  les  ferrant  autant  que 
faire  fc  pourra  ,  &  les  tenant  jufqu'à  ce 
que  Tes  pièces  foient  un  peu  froides. 

jû f utre  pour  recoller  les  Vafcs  & 
force  laine  s  rompues 

Il  faut  tenir  les  pièces  chaudes  ,  & 
battre  un  blanc  d'œuf  frais  ,  &  avec  une' 
plume  en  imbiber  les  deux  parties  ;  en- 
fuite  il  faut  raper  de  la  Chaux  vive  fur 
les  ruptures,  &  les  rejoindre  incontinent, 
les  tenant  ferrées  un  peu  de  tems. 


le 


> 
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MA  N  I  E  R  £ 

m 

De  bien  ordonner  un  Dejfert ,  ou  autre 
femblable  Regale  ;  &  quelques  . 
Modèles  là-  dijjus . 

A Prés  avoir  traité  de  tour  ce  qui 
peut  donner  de  la  fatisfc&ion  au 
goût  /  dont  la'  préparation  appartienne 
au  Sommeliers  &  Officiers  ,  il  faut 
finir  par  la  manière  de  fervir  toutes  «ces 
cho  fes  avec  ofclrc  &  propreté  ,  foit 
pour  un  DcfFert  ,  ou  pour  quelque  zWh 
tre  Rcgale. 

Pour  cela ,  il  faut  fçavoîr  qu'on  peut 
drefler  Ton  Fruit ,  tant  crud  que  confit  * 
avec  ce  qui  en  dépend ,  ou  en  Parterre  , 
ou  en  Corbeille.  Cette  dernière  façon 
n'efl:  en  ufige  que  pour  des  Repas  Se 
AfTemblées  de  Confhirie  ou  fcmblables, 
où  dés  l'entrée  Ton  fert  autant  de  petu 
tes  Corbeilles  qu'il  y  a  de  perfonnes.  Ces 
Corbeilles  font  enjolivées  de  petits  RuT 
bans  &  d'une  envelopc  de  Taffetas,  fui- 
vant  la  dépeufe  }  on  les  remplit  de  tout 
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te  qu'on  ferviroit  autrement  en  Confittw. 
re  ,  Bifcuits  ,  Maflèpains  ,  Tailladins 
Roquillcs  ,  Fruits  {tes ,  mettant  ce  qui  cft 
le  plus  délicat  au-deflus  }  &  après  que 
par  leur  bel  arrangement,  elles  ont  con-  . 
tribué  à  la  décoration  de  chaque  Setvice, 
occupant  le  milieu  de  la  Tabte  ,  quand 
on  vient  au  dernier,  chacun  plie  &  em- 
porre  fa  Corbeille  pour  en  régaler  fâ  fa- 
mille &  Ces  amis ,  Ce  contentant  de  con- 
(ùmer  là  ce  qu'on  peut  avoir  ajouté  de 
liquide ,  comme  Compotes  ,  ou  de^Fruit 
crud,  pour  hors  d'oeuvres. 
;  On  appelle  %drefler  en  Parterre  ,  quand 
c*cft  fur  des  Porcelaines  ^  &  des  Machines 
de  bois  ou  d'ozier  i  il  y  a  d'abord  une 
^ande  pièce  pour  le  milieu  ,  qui  eft  ou 
quarréejou  exagone,c'eft  à-dire  à  fix  pans 
en  longueur  ,  ou  figurée  de  beaucoup  d'au- 
tres manières.  On  accompagne  cette  pièce 
de  divers  hors  d'oeuvres,  ovales ,  ronds, 
en  treffles  ou  autrement ,  &  on  élevé  fur 
toutes  ces  pièces  différentes  Porcelaines 
par  de  pérîtes  efquifïcs  de  bois ,  ou  des 
gobelets  ;  les  ovales  en  peuvent  contenir 
deux  ,  les  treffles  trois ,  les  ronds  peuvent 
ccfe  pour  des  compotes  ,  &  la  pièce  du 
milieu  peut  contenir  ,  ou  une  grande  Pira- 
mide  de  Fruit  au  milieu,  avec  des  Por- 
celairies  tout  autour ,  élevées  comme  il  a 
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été  <îic  5  ou  bien  tout  Porcelaines  ,  celle  du 
milieu  plus  élevée  que  les  autres;  &  là- 
deflfus  on  drefTc  tour  ce  qu'on  a  en  petites 
piramides ,  avec  fimetric  &  rapport,  en 
forte  qu'il  y  ait  les  mêmes  ebofes  3  &  les 
mêmes  couleurs  de  chaque  côré  par  an- 
gles oppofez  ,  aurour  des  Porcelaines  fur 
chaque  pièce  ,  on  peut  faire  un  cordon  de 
Fruits  cruds  pour  garnir  la  hauteur  i  & 
Ton  embellit  le  tout  de  fleurs  ,  verdures 
&  autres  ornemens  fuivant  les  Saifbns  , 
comme  on  peut  avoir  vu  dans  le  Chapi- 
tre dernier. 

•  ... 

Pour  faire  mieux  compendre  une  telle 
difpofition,  il  ne  fera  pas  inutile  de  donner, 
ici  quelques  exemples  ou  modelés  de  fem- 
blables  Deflerts.  En  voici  un  pour  une 
Table  de  douze  Couverts ,  fur- quoi  Ton 
en  peut  ai!ément  drefTer  déplus  grands  Se 
de  plus  peiits  ,  comme  on  va  le  voir. 
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  me 

Modèle  de  Dejïert  pour  une  Table 
de  douzg  Couverts, 


r 


HxfliCation. 


LA  pièce  du  milieu  cft  d'ozicr,  câ 
manière  de  Corbeille  :  il  s*cn  faic  de 
dorées  ,  d'argentées  ,  &.  de  peinres  en 
façon  de  faïance ,  avec  cette  cpmmodité 
qu'on  les  peut  laver  pour  les  nettoïer.  Il 
y  a  une  planche  mince  qui  refte  prefque 
a  l'entrée  contre  le  cordon  ,  pour  fervir 
de  parterre  à  ce  que  vous  y  voulez  dreflèr  j 
le  rebord  de  la  pièce  d'ozier  cft  dente- 
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le ,  &  outre  l'agrément  à  quoi- cela  con- 
tribue 3  il  fert  auffi  pour  retenir  les  Fruits 
dont  on  peut  faire  un  rang  tout  autour 
des  Porcelaines.  On  a  marque  fept  de  ces 
Porcelaines  dans  le  Modèle  ci-defïùs  ,  &c 
I  on  en  voit  affcz  la  difpofition  :  celle  du' 
milieu  doit  être  un  peu  plus  grande  & 
plus  élevée  que  les  autres.  Au  défaut  de\ 
Porcelaines  ,  on  a  des  pièces  de  fer-  blanc 
de  la  même  forme  #  dont  on  ne  voit  pa* 
auffi  bien  la  qualité  >  parce  qu'avant  que  de 
rien  drefler  x  on  doit  toujours  faire  un  fond? 
de  feuilles  ou  de  papiers  ces  pièces  ou  rond* 
de  fer-blanc  peuvent  être  attachez  fur  lé* 
cfquiflês ,  &  cela*  rendra  vôtre  Dcflerr 
plus  folide.  ^ 

Ceux  qui  ne  voudraient  pa*  de&  pièce* 
d  ozicr  y  comme  celle*  que  Ton  vient  dfc 
décrire  y  en  peuvent  faire-  faire  de  la  mê- 
me forme  ou  autre>  qui  ne  confident  qu  W 
un  fond  de  bois ,  fou  tenu  par  dès  bou-- 
tonf ,  ou  autres  pieds  i  ce  fond  aijr*  untf 
moulure  tout  autour  oour  retenir  Ics^Frui t$>, 
comrâM.i-dcfl^  ÔC  w'bord'  peut  être^ 
doré  ou  argenté;  On  peut  faire  la  même' 
chofe  à  l'égard  des'  autres  pièces  que  l'on* 
ajoute  à  la  grande ,  comme  autant  d'hors* 
d' œuvres  :  &  fur  ces  fonds  de  bois  ,  on* 
aura  fes  efquifles  difpofées  pour  les  Percer 
laines  y  où  Ton  doit  ranger  ion  -Défias;. 
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Pour  un  Deffèrt  commua  &  de  peu  â& 
pcrfonnes ,  on  peut  Ce  contenter  de  U  pièce 
du  milieu ,  fans  les  hors-  d'œuvres  i  &  en 
difpofant  ces  hors-d'œnvres  autrement  % 
on  trouve  dequoi  diverfîfier  ce  Service 
our  d'autres  fois  t  ou  pour  d'autres  Ta- 
lcs j  comme  on  le  va  voir  par  l'exemple 
que  nous  en  allons  donner  pour  une  Ta- 
blfr  ronde» 
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>     f  î  .-Table  ronde;-  :-t>  •  •  1 

>  <\  • 


<  \ 


c 


m. 


1  < 


i 


fit'  ••  t  4^  -  ^"  ' '^•^.'•^ 
Ts  Déficit  contient  deux  Ovafcs  de> 
_m_^,  plùs  que  le  précèdent ,  &  l'on  en  a 
ietranché  les  ronds  :♦  £»  <  ce  cas  on  peut 
mettre  les  Compotes  fur  les  trèfles ,  8C 
élever  fur  fcs  bord*  qui  refteroat  vuides 
#  à  nud>de  pettf c*  piraroides  de  Bifcuk^ 
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Maflcpains ,  ou  aurrc  chofc.  Si  Ion  traû* 
vc  que.  Ja^difpofition  ne  foie  pas  afkr 
ronde  du  fens  que  la  machine  du  milieu 
eft  moins  étroite  Qu'elle  ntft  longue^qui 
eft  le  haut  &  le  bas Â  on  peut  y  remettre 
lès  ronds  ou  deux  ovales  ,  la  pointe  en 
dedans  ,  garni  (Tant  le  tout  ,  comme  on  a 
pu  voir ,  de  Porcelaines  ,  (bit  véritables 
au  de  fer-blanc,  où  Ton  dreflèra  fon  Fruit 
&  Tes  Confitures  par  petites  P  ira  mi  des.  On 
n'a  marqué  non  plus  ici  que  fepfrde  ces; 
Porcelaines  dans  la.  pièce  du  milieu ,  mais 
ordinairement  il  y  en  peut  entrer  beaucoup 
davantage  >  quand  on  a  un  Dctfert  un 
peu  ample  à  fervhv 

Une  machine  quarrée  au  milieu,  d'une 


pareille  Table  ,  rendra  la  difpofîtioj* 
plus  ronde  ,  plaçant  les  hors  -  d' œuvres» 
©vales  &  en  treffle*  dans  la  même  fitua- 

rion.  .  *i 

Comme  dans  une  telle  pièce  quarrée 
tes  Parcclainei  laiflènt  un.  vuide  aux  qua- 
tre àng?es  ,  on  les  peut  remplir  d'autant 
de  Taflcs  de  Porcelaine ,  où  Ton  mettra» 
quelque  beau  Fruit  y  ou  de  ce*  Fruits  feuki 
*c  de  même  aux  autres  intervalcs  ,  gar* 
ni  fiant  le  refte  de  Fruits  plusr  petits  >-  dont 
Lt  grofleur  n'excède  point  J'elevation  des 
Porcelaines  :  &  dans  un  DeflTcrt  (Impie  de 

guatre  perfonne**  ce*  qjiatra  coios  pei£ 
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Vent  être  occupez  par  des  Gobelets  d'Eau* 
glacées  ,  ou  autres  Liqueurs.,  fuivant  la 
Saifon. 

Les  deux  pièces  détachées  qu'on  vofr 
au  bas  de  la  Figure  ci  -  deflus  ,  mar~ 
quent,.  l'une,  *k  façon  de  ces  Corbcit. 
les  dWer ,  (bit  rondes  ou  ovales  ,  dont 
on  a  parlé  y  &  l'autre  ,  ■  les  maçEine* 
fimples  de  bois  avec  des  pieds  que  nous 
ayons  dit  qu'on  y  pouvoit  fitbftitucr. 
Les  treffles  &  la  pièce  du  mifeu  font  de 
*  même  conftrudipa  :  on  voit  dans  la  pe- 
tite Corbeille  la  pcçhe  planche  qui  refte 
au-deiïus  à  l'entrée  ,  ïiirquoi  l'on  élevé 
fès  Porcelaines.;  elle  doit  être -couverte 
À'un  papier  de  couleur*  &  on  ne;  laifïèra 
pas  de  li  garnit  de  fciiilles  &  de  fleurs-,' 
ou  autres  chofes  fuivant  la  faifon  f  prin>- 
cipalcment  dans  les  endroits  vuides ,  ôc 
aux  entrf-jpurs  que  fait  la  dentelure  de  la; 
fuperficie  de  cette  machiné  d'ozicr.   .'.  V 
U  s  en  fcit  de  fort  commodes  pour  de 
petites  Tables,  où  les  pièces  de  pareille \ 
façon  qyi  les  compofent  font  toutes  ar- 
tachées  cnfemble fi  bien  qu'on  ta'a  qu'à 
iervir  tput  d'un  coup  fon  Deflèrt  >  fans 
embarras,  &  fans  crainte  que  rien  fé 
brouille  ou.  fe  gâte  y pourvu  qu'on  porte- 
ces  machines  un  peu  adroitement  ;  C'cft-ài 
l'Officier  a  y  prendre  gaede.      /  ? 
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Pour  des  Tables  plus  grandes ,  on  peut 
faire  faire  «d'auffi  grandes  machines  que 
Ton  veut  :  On  peut  s'adrelïèr  pour  cela 
au  Sieur  Deîavarenne  ,  à  l'entrée  du  Faux- 
îxourg  Saint  Antoine ,  le  deuxième  à  main; 
droite  en  entrant  dans  le  FauxbourgjïlW- 
feigrçe  de  la  Renommée  dû  Griffon  d'o- 
bier :  il  en  loire  mêtfte  pour  des  Repas 
particuliers,  &  il  eft  fourni  de  tout  cequ'it 

}f  a  de  plus  curieux  Se  de  mieux  entendu 
à-defïùs.  *  4-  -  7     :  . 

Cependant  ,  dans  on  befoin  oâ  Ton 
n*auroit  point  de  toutes  ces  machines  > 
on  ne  laifleroit  pas  de  difpofèr  un  Deft 
ferr  <Funé  manière  fort  propre  fut  de  la 
vaiffelle  ordinaire  ,  aïànt  pris  pour  cela 
la  mefure  ,  la  grandeur  &  le  nombre 
des  plats ,  baflîns  &  afliettes  cjui  vous  fonC 
neceflairespour  remplir  la  Table  que- vous- 
avez  à  fervir  -,  pou  vant  placer  fur  tout  cela 
la  quantité  de  Porcelaines  que  vous  jugerez 
à  propos  ,  pour  les  remplir  de  vos  Confi- 
tures &  Fruits  y  fuivant  les  Saifôns.  > 
On  pourrait  fotrfiairer  fur  tout  cela 
s  excmjpleS  ou  Ton  vît  dequoi  ont  pu 
te  cot^ôlfez  des  JDfcïïerrs  pour  diffe^ 
ict^esiîrïbfes*- J  •  comme  cela  dépaj 
déï  moiens  des  perfbnncs  &  des  Mai«* 
ftâs  y  cela  n«  teroit  pas  d'un  grand  u&ge 
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quand  on  ne  fcrôit  pas  en  eut  de  s'p 
conformer  :  tel  >  par  exemple  \  fert  du 
Fromage  de  Gruïere  Amplement  pajr 
quartiers  ,  ou  coupé  par  tranches  ? 
tandis  qu'un  autre  fert  du  Parme  fan 
ou  des  Fromages  blancs  dans  h  tems 
de  Pâques  ,  avec  un  ernbellilïèment  de 
Caramel.  Un  autre  de  même  ne  prefen- 
îera  que  des  Cerifès  glacées  ,  tandi? 
qu'un  autre  peut  faire  de  la  dépenfe  à 
des  Confitures  plus  exquifes.  Il  fufîît 
donc  d'avoir  marqué  ce  qu'on  peut  fer- 
vir  ,  tant  en  Confiture  qu'en  Fruits  & 
en  Liqueurs  dans  chaque  mois  de  Tan*- 
née ,  pour  y  pouvoir  avoir  recours  •>  Se 
pour  ceux  qui  auraient  befoin  d'un  plu* 
grand  étlairciflement  ,  pour  voir  PefFeC 

?uc  peut  produite  l'arrangement  d'un 
>e(Tèrt  entier  tout  drefle  ,  ils  peuvent 
jetter  les  yeux  fur  la  Figure  fùivame, 
où  dans  la  pctiielïe  qu'on  a  été  oblige 
de  garder,  on  a  tâché  d'en  reprefemec 
un  profit  le  plus  intelligible  qu'on  a 
pu. 

Dans  cette  Figure  y  h  pièce  du  mi* 
lieu  eft  à  fix  angles ,  St  les  hors-d'œu- 
vres  fent  les  mêmes  que  dans  îe  premier 
modelé.  Les  Treffles  qui  font  aux  deux 
pointes  ,  font  pour  des  Eaux  glacées  5 
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les  ronds  qui  fui  vent  ,  font  desCompo* 
tes  ;  &  lovalc  qui  cft  fur  le  devant  »  j 
tient  deux  Porcelaines  pour  deux  petites 
Piramides.  On  diftingue  afïèrla  quanti- 
té de  celles  que  contient  la  principale 
machine  ;  &  fuppofent  ce  Defïcrt  pour 
le  mois  de  Juillet ,  on  ttouvera  aifement 
dequoi  on  a  pu  les  corapofer ,  ahnt  rc* 
court  aux  pages  10.  &  369.  où  Ton 
▼oit  tout  ce  quon  peut  préparer  &  fervis 
pour  lors  en  Confiture  &  au  crud  j.  8& 
ainfi  des  autres  fems. 
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£to  Confitures  ,  <fo  Liqueurs , 
<fo  Fratt,  &  autres  Ma  tières 
dont  il  efi  traité  dans  ce 

A.  # 

*  * 

AtfriWjr  vcrds  confits ,  />4g*  x-r,  & 
fttivmcs. 
Abricqrs  verds  pelez.  ,z 
Abricots  jaunes  pelez.  .  »* 
Abricots  à  mi-fucre.  »  ,ç 

'  Abricots  à  oreille.  Ik-mème. 
Abricors  :  leur  mérite ,  leurs  efpeces,  & 
leur  maturité,  pour  les  fervir  cruds. 
37J.  &  374- 
Aigre  dcCcdre.  x%t 

^mandes  vertes  confites.     37.  &  fuiv 
.  Amandes  à  la  Siamoifc.  A 
Amandes  foufflées.  «  +l 

Amandes  glacées.  la-même. 
Amandes  à  la  Praline  grifes ,  rouges, 
blanches  &  dorées.     4*.  &  fuiv. 
.   Amandes  vertes  meures  pour  fervir 
crues.  ,7Ç 
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TABLE 
jiXiroUe  ,  quel  Fruit  &  comment  fervi* 

375- 

B.  .v  - 

-• 

Butons  de  Cttiellc.  ttf 
'Bigarreaux ,  leur  maturité ,  &  la. 
"  manière  d'en  dteflèr  des  piramides. 
.  570.  &  fuivtntes. 

JBefoine.  *9S 
Sifcot'ms  de  différentes  façons.  193.  & 

•  fuiv. 

BifcHtts  d'Amandes  arriéres  de  différentes 
façons.  i-j7.&f*iv, 
Bifcuits  de  Chocolat.  ^180 
Bifcuits  à  la  Crème.  It-meme. 
Bifcuits  de  Neige.  ^  ^81 

'  Bifcuits  de  jaunes  d'œufs,  lit-même. 
Bifcuits  à  la  plume.  181 
Bifcuits  de  Carême.  Ik.mçme. 
Bifcuits  d'Amandes.  183 
Bifcuits  de  Citrons  &  d'Oranges.  ls~ 

Bifcuits  d'Oranges.  184 
Bifcuits  de  Savoie  le  plus  fia-  18  j 
Bifcuits  de  Savoie  ,  autre  manière.  18 6 
1  Bifcuits  de  Portugal.  187 
Buifcuits  d'Efpagne.  l+mcmt 
Bifcuits  liquides,  188 
Bifcuits  d'Italie,  18? 
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*  *  Bîfcuit 

Bifcuic  de  Crêmc. 

-  Bi feints  de  Marons. 

-  Bifcuits  de  Pêches. 
Bifcuits  manquez* 

*  Bi  (cuirs  légers  glacez. 

-  Bifcuits  communs. 
Bifcuits  croquans. 


là-meme. 

la  même, 
là-même. 

192, 

là-même. 
389.  &  fmv9 


GJjfc  y  manière  de  le  préparer.  ;  304 
&  305. 

Canelle  au  Candi.  11  ti 

Câpres  Nafturées  &  Capucines,  manière 
de  les  confire.  4*0 
Caramel,  Cuifïbn.  .     '  $ 

■   Caramel,  manière  de  le  faire*  123.  & 
fnïv. 

Caramel  à  Tcau  marbrée.  21  j 

Cèdres  verds  en  bâtons ,  ou  par  quar- 
tiers.        ^  ^  109 
Cèdres  meurs*       .     •  110 

■ 

CeHfes  à  oreilles.  47 
Ceri  fes  à  mi-fucre.  là  -même. 

Cerife  à  mi-fuerc  au  fucre  en  poudre. 

*  Cerifcs  liquides.  49 

♦  Cerifes  liquides,  autre  manière,  là-mê- 

me. Sfï) 
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Cerifes  fcches  framboifces.  $<* 
k  Cerifes  en  bouquets.         '  là-même, 
Cerifes  bottées  à  la  Roïale.  51 
Cerifes  liquides  façon  de  Tours,  là- 
même.  % 
;  .Cerifes, glacées.  i6%.&  fuivl 

Cerifes ,  leurs  efpeces  &  leur  maturi- 
te.  *  *>6<).&[Hiv. 

Cerifes ,  manière  d'en  drefTer  des  pira- 
mides ,  &  de  les  embellir.  372.  &t 

173- 

Chocolat,  manière  de  le  préparer.  308.  &. 

fulv. 

Citrons  verds  des  Indes  101 
Citrons  blancs  en  bâtons.  là- me  me. 
Citrons  en  Zcfts.  10$ 
Citrons  en  Tailladins.  104.  &  fniv. 
Citrons  en  Roquillcs.  107 
Citron  entiers.  là-mime. 
Citrons  en  compote.  13  a 

Coings  liquides  &  25$ 
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Compotes  d'Abricots  verds.  113.  & 

Compotes  d'Amandes  vertes.  ïà-mêmel 
Compotes  de  Grofciilcs  vertes.  114 

Compotes  de  Cerifes.  11 6 

Compotes  de  Framboifcs.  là  -mime. 
Comptes  de  Frai&s.  là-même. 
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Compotes  âc  Grofeilles.  117 
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Compotes  d'Abricots  3  autre  manière. 
118. 

Compotes  de  Prunes.  la-même. 
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115. 
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Compotes  de  Pommes.  123 
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124.  %  * 
>  Compotes  à  la  Dauphine.  125 
Compotes  de  Pommes  farcies. la  même. 
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Compotes  de  Pêches  ^  autre  manière. 

127# 

Compotes  de  Verjus.  ,  lâ-mcme. 
Compotes  de  Coings.  118 
Compotes  de  Coings  >  autre  manière. 

Compotes  de  Marons.  130 

Compotes  de  Citrons  ou  d'Oranges. 
là-même*  '  > 

Concombres  &  Cornichons  confits  au  £el 
&  au  vinaigre.      450.  460.  &  4*1 
Confitures  qu'on  peut  faire  &  fervir  du- 
rant toute  Tannée.       16.  Crfîtiv. 
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Confitures  au  Mouft  &  au  Cidre.  4?: 
tir  fuiv. 

Conferve  àe  Fleurs  d'Oranges.  i}l 
Confcrve  de  Cerifes.  *  132. 

Conferve  de  Grofeilles.  %iy  &C  134. 
Confcrve  de  Framboifes.  ;  JT34 
Conferve  d'Ache.  U-meme. 
Conferve  de  }us  de  Citron.  ^ 
Conferve  de  prenade.  la-meme. 
Conferve  de  Buglofc.  là-même. 
Conferve  d'Abricots.  1  jtf 

Confcrve  de  Pêches,  là-même. 
Conferve  de  Violettes.  là-même. 
Conferve  de  Canclle.  137 
Conferve  de  Chocolat.  même% 
Conferve  de  Cèdres.  là-même. 
Conferve  de  Piftaches.  ^138 
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APPROBATION. 

T'A  Y  lu  par  ordre  de  Monfeîgnear  le 
J  Chancelier,  lin  Livre  intitulé  :  Le  Chu 
finier  Rôial  &  Bourgeois >  avec  fa  fuite;  ôc 
je  n'y  ai  rien  trouvé  qui  doive  en  cm  pêcher 
rimpreffion.  A  Paris  ce  14.  Mars  170  j» 

Signe,  POUCHARa 
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